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RESUMEN

En el afio 2022 el per céapita de papa fue de 92 kg, la papa peruana es valorada como uno de los
principales alimentos en la dieta de los peruanos con el arroz, ya que ambos productos son los méas
consumidos. Actualmente, se cuenta con mas de tres mil variedades y que generan labores para
agricultores por mas de dos millones a nivel nacional, dentro de los principales nutrientes destaca

la vitamina C, hierro y zinc y en el caso de las papas nativas se puede consumirlas con céscara.

De esta manera, la demanda de papa es adecuada para este producto, también se realizd
una encuesta en base a 421 personas de los cuales fueron 39,7% mujeres y 60,3% hombres y por
fuentes se tratd centralizar al consumo de pizza por edades, de 19-29 afios se tuvo un 36,6% y de
30-39 afios se tuvo 29,5% de participacion en la encuesta. Con lo cual se tuvo una proyeccion para

los siguientes 5 afos.

La localizacion se utilizé tablas de enfrentamiento y utilizando el método de ranking de
factores con diversas variables a comparar y analizar dentro de ellos se tiene: disponibilidad de
materia prima, agua potable, energia eléctrica y cercania del mercado, requerimientos climaticos,
costo de terrenos, manos de obra entre otros. Con ello, se establecio la ubicacion de la planta de
procesamiento en el Callao cerca las Av. Canta Callao con la Av. Faucett.

La dimension de planta se analizd las variables de mercado, recursos productivos,
tecnologia y punto de equilibrio. Lo que se tiene como punto limitante en el tamafio de la planta

es el tamafio mercado con demanda al afio 2027: 175 077 pizzas.

Para la ingenieria del proyecto se describe los flujos, procesos, tecnologia y capacidades
de la planta. La dimensién adecuada para este tipo de investigacion es de 406 m2. Con los costos
y gastos calculados se elaboraran los flujos financieros y econdmicos dando como mejores
resultado un VAN Financiero de S/ 387 208 y un TIR Financiero de 28,28%.

Finalmente, se calcula la evaluacion social del proyecto como el valor agregado, la densidad e

intensidad del capital.

Palabras clave: pizza a base de papa, innovacion en pizzas, saludable.
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ABSTRACT

In 2022, the per capita potato count was 92 kg. The Peruvian potato is valued as one of the main
foods in the diet of Peruvians with rice, since both products are the most consumed. Currently,
there are more than three thousand varieties that generate more than two million jobs for farmers
nationwide. Among the main nutrients, vitamin C, iron and zinc stand out, and in the case of native

potatoes, they can be consumed with peel.

In this way, the demand for potatoes is adequate for this product. A survey was also carried out
based on 421 people, of which 39,7% were women and 60,3% men, and by sources, an attempt
was made to centralize the consumption of pizza by age, from 19 -29 years old had 36,6% and 30-
39 years old had 29,5% participation in the survey. With which a projection was made for the next

S years.

The location was used comparison tables and using the method of ranking factors with various
variables to compare and analyze within them, we have: availability of raw materials, drinking
water, electrical energy and proximity to the market, climatic requirements, cost of land, labor
among others. With this, the location of the processing plant was established in Callao near Av.
Canta Callao and Av. Faucett.

The plant dimension analyzed the market variables, productive resources, technology and balance
point. What is considered as a limiting point in the size of the plant is the market size with demand
by 2027: 175 077 pizzas.

For project engineering, the flows, processes, technology and plant capabilities are described. The
appropriate dimension for this type of research is 406 m2. With the calculated costs and expenses,
the financial and economic flows will be prepared, resulting in a Financial NPV of S/ 387 208 and
a Financial IRR of 28,28%.

Finally, the social evaluation of the project is calculated such as the added value, density and

intensity of capital.

Keywords: potato-based pizza, pizza innovation, healthy.
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CAPITULO I: ASPECTO GENERALES

1.1  Problematica para abordar

La pizza se ha convertido en un producto popular en todo el mundo en especial por su
alta demanda en la industria de comida rapida. Su aparicion data hace miles de afios y no
se sabe con precision el origen, aunque se dice que el origen puede haber comenzado en
Grecia, Egipto o la hipdtesis més acertada es la version que proviene del sur de Italia hace
mas de 2000 afios.

Después de una caida por efecto por la pandemia el sector restaurantes crecié un
31,36% al junio del 2022 que incluye comida rapida como las pizzas entre otros negocios
involucrados con el sector. (INEI, 2022). De esta manera, se propone la instalacion de
una planta de pizza de papa, es decir, que la masa base sea de este tubérculo, con los
ingredientes propios como la salsa de tomate, el queso y agregados. Enfocado en un
producto innovador, de agradable sabor y sobre todo libre de gluten. El gluten es una
proteina que se encuentra en los cereales como cebada, trigo y centeno que causa
problemas intestinales crénicos por lo que muchas personas son intolerantes a esta
proteina. Segun estudios realizados el Per( cuenta con 1,2% de personas que padecen

esta enfermedad en especial en el rango de 18 y 29 afos (Perd, s.f.)

1.2 Objetivos de la investigacion

1.2.1 Obijetivo general

Determinar la viabilidad y sostenibilidad del proyecto de prefactibilidad de pizza con
masa de papa a través de aspectos comerciales, técnica, financiera y social para la
instalacién de una planta procesadora con suficiente capacidad para abarcar el mercado
objetivo mediante la determinacion de la demanda, tecnologias y materia prima en

nuestro pais.
1.2.2 Objetivos especificos

e Determinar el grado de aceptabilidad de la poblacion peruana hacia el producto

mediante un estudio de mercado



e Determinar la localizacion y tamafio de planta.
e Determinar la tecnologia a utilizar y sus capacidades necesarias.
e Cuantificar la inversion y costo del proyecto determinando su viabilidad

econdmico-financiera, asi como el impacto social.

1.3 Alcance de la investigacion

e Unidad de analisis: Pizzas termo selladas en diferentes en presentaciones
como americana, pepperoni y hawaiana de 610 gramos.

e Poblacion: Segmento de personas: Hombres y Mujeres

e Nivel socioeconémico: Ay B

e Estilo de Vida: Sofisticado, progresistas y modernas

e Espacio: Lima Metropolitana

e Tiempo: 1 afio

1.4 Justificacion del tema

1.4.1 Técnica

La preparacién de la pizza a lo largo de la historia se ha mantenido la receta basica
pasando desde la preparacion tradicional, es decir, las actividades se realizan de forma
manual y empleando equipos tradicionales como hornos de lefia hasta la utilizacion de
maquinas industriales como peladoras, prensas, mezcladores, dosificadores de salsa y de
queso, hornos eléctricos y selladores al vacio. Actualmente, existe tecnologia suficiente
para aplicar en el proceso pizzas, asi como justificacion técnica basados en estudios para
mejorar la eficiencia del proceso. El resultado de la encuestadora sondeo revela que la
industria de pizza abarca sumas de S/ 1900 millones anuales y el 70% del consumo se
realiza en Lima. (RPP, 2023).

1.4.2 Econdmica

Existen estudios que afianzan la viabilidad econdmica del proyecto. En el primer caso se
tiene de un plan de negocio de “Pizza Express” con un flujo proyectado de 5 anos dando

como resultado lo siguiente: (Juarez & Palomino, 2009).



VANE: 280 749,94
VANF: 643 034,66

En el segundo caso, es una implantacién de un plan de negocio con un flujo

proyectado de 5 afios con el resultado. (Mira, 2011)
TIR: 67,04%
VANE: S/ 328 114 536

El objetivo econdmico principal es que el proyecto sea viable y se espera obtener

una TIR mayor del 30% con un VAN debe ser mayor que cero.

1.4.3 Social

A pesar de que el sector gastronémico ha sido golpeado por la pandemia y por lo
consiguiente en los puestos de trabajo. Y ahora la crisis econémica, que repercute en el
promedio del menu diario. Sin embargo, se proyecta para 2023 el potenciamiento del
sector turismo y los restaurantes y fast food seran protagonistas, por lo que se requiere
desarrollar estrategias digitales para captar clientes, una de ellas es a través del internet.
(Ponce de Leon, Mayron, 2022)

15 Marco referencial

Plan de negocio para la implementacion de un restaurante pizzeria fusion Italo
Andina (Diaz, 2015)

Similitudes: Los objetivos del plan de operaciones se encuentra sustentado a corto,
mediano y largo plazo acorde a lo que se busca a nivel industrial como reduccién de costo
de produccion, disminucion de mermas en produccion, mantener un inventario de

seguridad.

Diferencias: Los productos ofrecidos no solo son las 10 variedades pizza con masa de
harina de trigo, sino postres y bebidas con/sin alcohdlicas y macerado con hierbas

andinas.



Estudio de prefactibilidad para la implementacion de una cadena de pizzerias
basada en la gastronomia peruana en lima metropolitana en los niveles

socioeconomicos By C (Marapi, 2018)

Similitudes: Se toma como referencia el diagrama de operaciones para la elaboracion de
pizzas, las maquinarias y equipos empleados, algunos factores para las ubicaciones

geogréficas del local.

Diferencias: El objetivo que propone esta investigacion es una diferenciacion entre los
sabores tradicionales de las pizzas, por ello ofrecen presentaciones distintas como pizza

de aji de gallina, de cuatro quesos peruanos, de chicharrén y de salchicha huachana.

Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta procesadora de puré
embolsado de papa amarilla con harina precocida de granos andinos (Aylas, 2020)

Similitudes: El uso de la tecnologia para poder cocer la papa al obtener puré. Otra
similitud es la politica de comercializacion, se pretende que el producto sea vendido en
los supermercados 0 mini market como “Tambo”, bajo la modalidad de consignacion, es
decir que solo se pagara por el producto vendido mas no por el total de productos en

exhibicion, también, se tiene en cuenta la politica de pago a los proveedores.

Diferencias: El estudio data sobre el puré de papa mas no sobre pizza de papa de esta

manera se tomaréa en cuenta.

Fabricacion y comercializacion de pizza a base de harina de coliflor (Angeles, 2021)

Similitudes: Se toma como referencia el plan de mantenimiento de las maquinas, asi

como la valorizacion de empaques biodegradables a base de residuos agricolas

Diferencias: La tesis en mencidn se centra en una masa a base de harina de coliflor con
harina de yuca, huevos y sal para darle mayor consistencia, lo cual difiere en la

investigacion propuesta.

Calidad de servicio y grado de satisfaccion del cliente en el restaurant pizza hut en

el centro comercial mega plaza Lima (Coronel, 2016)



Similitudes: Analizar los parametros para determinar la calidad del servicio, el grado de
satisfaccion del cliente diversos estudios avalan que mejorando la calidad de servicio
beneficiard a los comensales y por lo tanto la reputacion de centro de atencion serd mejor

valorada convirtiendo al consumidor en potencial

Diferencias: El estudio se centraliza en el centro comercial Mega Plaza; sin embargo, la

propuesta que se tiene es abarcar de Lima Metropolitana.

1.6 Marco conceptual
El proceso para la elaboracién de pizza cuenta con las siguientes actividades:

e Lavado: La papa amarilla y blanca es lavado para quitarle los restos de tierra
propio del producto.

e Pelado: Ingresa a una maquina que consiste en un plato giratorio abrasivo con
ingreso de agua para controlar que no incremente la temperatura al producto.

e Perfilado: Es una actividad manual que consiste en rebanar o perfilar los
residuos de cascara que quedaron en la actividad anterior.

e Cocinado: La coccion de papa se hard por separado ya que al ser dos clases
distintas requieren diferentes tiempos de coccion.

e Prensado: Para esta actividad se necesita 50% de cada tipo de papara para ser
prensada.

e Mezclado: Se unifica ambas variedades con aceite para que pueda ser
moldeable la base de la pizza

e Moldeado: Se da forma circular a la masa de papa

¢ Dosificado de salsa: Es una actividad automatizada con un dosificador vertical
que segrega salsa en dos puntos de la masa, luego de ello un rodillo destruye a
lo largo de la masa de forma homogeénea.

e Dosificado de queso: Distribuye a lo largo de la masa de papa queso mozzarella

e Dosificado de topping: En este caso dependera del tipo de pizza lo que puede
dosificar es jamon, pepperoni o pifia.

e Sellado: Se utilizara bandeja termosellado con atmosfera modificada (MAP)

para preservar la pizza para ser calentada por unos minutos.



Figura 1.1

Valor nutricional de la papa amarilla

Info. Nutricional

Tamaiio de la Porcién 100 g

|
Por porcién % IR*

Energia 430 kj 5%
103 keal
Grasa 0,49 1%
Grasa Saturada 0,046y 0%
Grasa Trans 0,008g
Grasa Monoinsaturada 0,074g
Grasa Poliinsaturada 0,24g
Carbohidratos 23,329 9%
Azucar 2,25g9 3%
Fibra 3,19
Proteina 2,01y 4%
Sal 0,07g 1%
Colesterol Omg
Potasio 368mg 18%

* Ingesta de referencia de un adulte medic (3400 kJ / 2000
keal)

Nota: Datos recolectados FastSecret (https://www.fatsecret.es/calor%C3%ADas-
nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/papa-amarilla)

Figura 1.2

Valor nutricional de la papa blanca

Info. Nutricional

Tamaiio de la Porcion
1 grande (7,5 cm - 10,5 cm de

diametro)
|
Por porcién % IR*
Energia 1081 kj 13%
258 keal
Grasa 0,3Tg 1%
Grasa Saturada 0,096g 0%
Grasa Moncinsaturada 0,007g
Grasa Polinsaturada 0,155g
Carhohidratos 57,97y 22%
Azvcar 4,24y 5%
Fibra 8,90
Proteina 6,2y 12%
Sal 0,06g 1%
Colesterol Omg
Potasio 1502mg 75%

* Ingesta de referencia de un adulto medio (8400 kJ! 2000
ecal)

Nota: Datos recolectados FastSecret (https://www.fatsecret.es/calor%C3%ADas-
nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/papa-blanca-(cuerpo-y-c%C3%Alscara))


https://www.fatsecret.es/calor%C3%ADas-nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/papa-amarilla
https://www.fatsecret.es/calor%C3%ADas-nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/papa-amarilla
https://www.fatsecret.es/calor%C3%ADas-nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/papa-blanca-(cuerpo-y-c%C3%A1scara)
https://www.fatsecret.es/calor%C3%ADas-nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/papa-blanca-(cuerpo-y-c%C3%A1scara)

Figura 1.3

Valor nutricional de queso mozzarella

Info. Nutricional

Tamaiio de la Porcion 100g
|
Por porcien % IR*
Energia 1264 kj 15%
302 keal
Grasa 20,03y 29%
Grasa Saturada 12,679 63%
Grasa Moneinsaturada 5,73g
Grasa Polinsaturada 0.626g
Carbohidratos 3,839 1%
Azucar 0,69 1%
Fibra Og
Proteina 25969 52%
sal 1,329 22%
Colesterol S4mg
Potasio 95mg 5%

* Ingesta de referencia de un adulto medic (3400 kJ/ 2000
kezal)

Nota: Datos recolectados FastSecret (https://www.fatsecret.es/calor%C3%ADas-
nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/queso-mozzarella)

Figura 1.4

Valor nutricional de salsa de tomate

Info. Nutricional

Tamaiio de la Porcién 100g
]
Por porcién % IR*
Energia 406 kj 5%
97 keal
Grasa 0,389 1%
Grasa Saturada 0,052g 0%
Grasa Monoinsaturada 0,057g
Grasa Poliinsaturada 0,153g
Carhohidratos 25,08g 10%
Azvcar 22,779 25%
Fibra 03g
Proteina 1,7dg 3%
sal 2,78y 46%
Colesterol Omg
Potasio 382mg 19%

* Ingesta de referencia de un adulte medio (3400 kJ / 2000
keal)

Nota: Datos recolectados FastSecret (https://www.fatsecret.es/calor%C3%ADas-
nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/salsa-de-tomate?portionid=59688&portionamount=100,000)


https://www.fatsecret.es/calor%C3%ADas-nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/salsa-de-tomate?portionid=59688&portionamount=100,000
https://www.fatsecret.es/calor%C3%ADas-nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/salsa-de-tomate?portionid=59688&portionamount=100,000

CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1  Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicion comercial del producto

Actualmente en el Peru, la papa es el principal cultivo del pais en superficie sembrada y
representa el 25% del PBI agropecuario. Es la base de la alimentacion de la zona andina
y es producido por 600 mil pequefias unidades agrarias. EI Peru es el pais con mayor
diversidad de papas en el mundo, al contar con 8 especies nativas domesticadas y 2301
de las més de 4000 variedades que existen en Latinoamérica. Ademas, nuestro pais posee
91 de las 200 especies que crecen en forma silvestre en casi todo nuestro continente (y

gue generalmente no son comestibles). (MIDAGRI, s.f.).

El producto en estudio es una pizza con masa de papa de base y con ingredientes

tipicos como son el queso, jamonada, pepperoni, pifia, salsa de tomate.
Niveles del producto:

e Producto basico: Este producto estd enfocado en una alternativa a la pizza
tradicional cambiando la masa de harina por una masa preparada de papa.

e Producto real: Se contarad con tres alternativas para la eleccion basados en
diferentes sabores, los que mas consume el publico peruano, pizza de
americana, hawaiana, pepperoni en bolsas termo selladas con un peso de 610
gramos empacado en bolsas de polipropileno con un sellado al vacio para
prolongar la vida Gtil y se almacenara con una temperatura de 5°C, el producto
listo estara en cajas de dimensiones acorde el producto fabricadas a partir del
proceso productivo de la cafia de azucar.

e Producto Aumentado: El valor adicional de este producto es a través de

cadenas retail con publicidad en las redes sociales.



2.2  Uso del producto, bienes sustitutos y complementario

Se analizard los clientes, competidores, proveedores y productos sustitutos para
identificar y determinar el poder y competitividad del proyecto con las fuerzas

competitivas de Porter (Porter, 1997).

2.2.1 Poder de negociacion de los compradores o clientes

Los consumidores de comida con esta transicion a lo digital se encuentran entre los 18 y
35 afos. Y las personas que no se encuentran dentro de este rango solicitan ayuda para
poder realizar los pedidos a través de una app o llamada directa al restaurante. Pero la
tendencia sigue siendo realizar los pedidos y ver el menu por medio digital. (Ventus, s.f.).
Sin embargo, ninguna de esta pizzeria se comercializa con masa de papa nativas, todas
son con harina de trigo o con agregados como chia o quinua para reducir las calorias. El
estudio esta orientado a una alternativa de las pizzas con masa tradicional con un mercado
objetivo de comida rapida con un agregado distinto. Al ser un producto unico en el

mercado los clientes tienen un poder de negociacién baja.

2.2.2 Poder de negociacion de los proveedores o vendedores

Los ingredientes basicos para preparar una pizza son papa amarilla y blanca, aceite de
oliva, salsa de tomate, queso mozzarella, sal y agregados. Dentro de ellos existe diversos
proveedores que suministran los ingredientes, en especial la papa, cambiar de proveedor
es relativamente sencillo. De acuerdo con los indicadores de abastecimiento del Gran
Mercado Mayorista de Lima la papa siempre se ha mantenido estable en los Gltimos

meses.

Caso contrario ocurre con el transporte, la pizza para ser entregado a los puntos de venta
debe estar refrigerada sin romper la cadena de frio. En este caso, no se cuenta con muchas
opciones de proveedores de transporte de alimentos en frio, debido a la complejidad del
producto y el control de las normas de manipulacién de productos congelados.

2.2.3 Amenazas de productos sustitutos



La alimentacion es una necesidad primaria por la que todos los restaurantes cumplirian
con satisfacer esta necesidad con una diferenciacion de precios y servicios. En este caso
los productos sustitutos son los que se entra en los productos de comidas rapidas y las
cadenas de restaurante que lo provee. La cadena espafiola Telepizza, lidera el mercado
con un 8,3% de participacion, seguida de la antes lider Pizza Hut con 7,6% Yy Pizza
Raul (enfocada como cadena de barrio) con un 6,8%. Tras ellos esta Papa John’s, Presto,
Antica Pizzeria, Dinnos Pizza y Domino’s Pizza, ademas de otras mas pequeiias.
(Gestion, 2018).

De esta manera, se puede considerar algunos que existen una amplia oferta que satisface
las mismas necesidades del consumidor, debido a ello la amenaza del producto sustitos

es alta.

2.2.4 Amenazas de nuevos competidores

Existe mas de 8800 pizzerias en el Peru, entre comida rapida, restaurantes y pizzerias. De
estas mas de 235 corresponden a las principales cadenas en los cuales el delivery y el

tiempo de entrega se vuelven parte de la clave del éxito. (Retail, 2017)

La instalacion de una planta de pizza es viable para pequefios y medianos empresarios,
ademas no se necesita una tecnologia avanzada para producir pizza, el proceso de sellado

al vacio. Es por eso por lo que la amenaza de nuevo competidores se considera alta.

2.2.5 Rivalidad entre competidores

A pesar de que es un producto con variacion distinta en la masa de las pizzas, actualmente,
no se comercializa dicho producto en nuestro pais. Este desarrollo busca diferenciarse
perfeccionado, la competencia puede ver atractivo esta receta lo cual es facil de preparar
y en ese momento la rivalidad seria alta entre competidores, por ahora como producto

Unico no tiene rivalidad.
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https://gestion.pe/economia/empresas/ocho-cadenas-pizza-pugnan-porcion-mercado-s-1-658-mlls-246115-noticia/#https://gestion.pe/noticias/pizza-hut

2.2.6 Modelo de Negocio

Figura 2.1 Canvas de Pizza de papa

Asociaciones clave Actividades clave Propuestas de valor Relaciones con los clientes Segmentos de mercado
» Proveedores de > Alianza estratégica » Elaboracion y » Promociones » Lima metropolitana
materia prima e con supermercados comercializacion  de » Fidelizacién de Hombres y mujeres con
insumos. » Degustacion pizza de papa que clientes nivel socioecondémico A 'y
» Banco realza a este tubérculo » Los mismos clientes B.
Pichincha como principal pueden crear valor » Personas con un estilo de
» Consumidores | Recursos clave materia prima en la | Canales vida progresistas,
destacados en el L gastronomia peruana. sofisticados y modernos.
> Materia prima _ > Supermercados
rubro. I » Propuesta innovadora
> Latecnologia )
en el mercado de pizza
» Humano
» Econdémico
» Red de distribucion
Estructura de costos Flujo de ingresos
» Materia Prima, insumos, maquinarias » Venta de producto
» Costo de produccién, gastos administrativos » Valor de venta al supermercado (Sin IGV)
» Gasto de operaciones, mano de obra, servicios » Valor de venta final (con IGV)
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2.3  Metodologia para emplear en la investigacion de mercado

El método que se va a emplear en un método mixto. La primera parte, es decir, el estudio
de mercado esta basada en una investigacion cualitativa, en el cual se recaba informacion
acerca las caracteristicas del mercado peruano, se optara con eleccion de entrevistas a
personas calificadas en el tema asi mantener un interrogatorio bastante técnico que sera

ayuda para establecer parametros.

Por lo consiguiente se realizara una investigacion cuantitativa, las estadisticas
cuantitativas ayudara a tener parametros de estudios como segmentar el mercado e ir
direccionando hace un grupo de personas determinadas con ayuda de encuestas usando

una muestra representativa de la poblacion de Lima Metropolitana.

En estos estudios la recopilacién de la informacion se obtuvo a través de fuentes
tanto primarias como secundarias y de esa manera evidenciar la tendencia del consumo,
patrones de potenciales, de mercado, evaluaciéon de la oferta y por ende estrategia de

comercializacion.

Para obtener la demanda del proyecto se utilizara la proyeccion regresional del
calculo de la Demanda Interna Aparente (DIA), en el cual las variables a analizar es la
produccion, exportacion e importacion. Sin embargo, al ser un producto nuevo en el
mercado y debido a la inexistencia de las variables en mencidn para proyectar el DIA se
utilizara las ventas anuales de los Gltimos afios, y teniendo como una base de datos
historicos de la poblacion se podra obtener el con consumo per capita de la pizza del Peru.
Para la proyeccién de la demanda del proyecto utilizara un CPC similar a la tendencia del

consumo peruano como es Colombia.

La fuente primaria por utilizar se basé en encuestas y asi determinar el nivel de
intension e intensidad del proyecto, para ello, ya que se tiene la cantidad exacta
poblacional cada afio en el pais. La encuesta se disefid con un nivel de confianza de 95%
(Z =1,96), error (d) de 5% y probabilidad de éxito (p) de 50% (g = 50%), con ello la

férmula matematica seria de esta manera;
n=(Z?%*px*q)/d?=(1,96°+0,5x0,5) /0,05 = 384,16

Con ello se deduce que se tiene que haber una base de datos en encuestas de 385

personas de la muestra poblacional a obtener en todo Lima metropolitana.
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2.4  Demanda potencial

A continuacion, se ha podido recopilar la informacion acerca de la poblacion nacional y

de Lima metropolitana del periodo 2012 hasta el 2022, con tal informacion se podra

proyectar la poblacién por cinco afios, para las proyecciones se evaluara el coeficiente de

determinacion.

Estos datos fueron

Investigaciones (CPI).

Tabla 2.1

Poblacion nacional y Lima Metropolitana (2012 — 2022)

Poblacion Poblacion
Afio Nacional (hab.)  Lima (hab.)
2012 30135 875 9395149
2013 30475 144 9 540 996
2014 30814 175 9685 490
2015 31151643 9834 631
2016 31 488 400 10 055 300
2017 31 826 000 10 209 300
2018 32 162 200 10 365 300
2019 32 495 500 10 588 900
2020 32 820 500 10 737 105
2021 33 035 000 10919 012
2022 33 396 600 11104 001

Nota: CPI (2022)

recopilados de

la Compaiia Peruana de

Para la proyeccion se formulara las regresiones con su respecto R?, el mayor coeficiente

de determinacion (R?) servira para la proyeccion en este caso es la ecuacion lineal.

Tabla 2.2

Regresiones de la poblacién nacional

Regresiones Férmula R2
Exponencial y = 0.0835e0.0098x 0,9957
Lineal y = 310876x - 6E+08 0,9949
logaritmica y = 2E-58x19.755 0,9948
Potencial y = 3e+07x0.0439 0,9956

Tabla 2.3

Regresiones de Lima Metropolitana
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Regresiones Formula R2

Exponencial y = 8E-08g00161x 0,9925
Lineal y = 164222x - 3e% 0,9889
logaritmica y = 3e+08In(x) — 3% 0,9887
Potencial y = 6e-101x32447 0,9924

En el caso de la poblacion nacional la mejor regresion es la linea y para la poblacion de
Lima Metropolitana es la regresién exponencial, en base a ello se proyectard por los

préximos 5 afios.

Tabla2.4

Poblacion Nacional y Lima Metropolitana proyectada (2023 — 2027)

Afio Roblacién F_>oblaci6n % Pob!acién
Nacional (hab.)  Lima (hab.) de Lima
2023 34 021 096 11 173 560 32,84%
2024 34 356 142 11 354 910 33,05%
2025 34 694 487 11 539 204 33,26%
2026 35036 164 11726 488 33,47%
2027 35381 207 11 916 813 33,68%

2.5  Determinacion de la demanda potencial

La demanda potencial se utilizard como referencia el consumo per cépita de Colombia,
ya que segun estudio Colombia es uno de los principales consumidores de pizza similar
a Per0. De acuerdo con Juan Chusén, que es el vicepresidente de alimentos al consumidor
de Grupo Nutresa, “la pizza es una de las comidas preferidas por los colombianos para
consumir en familia. Lo que confirma que el 49% de los colombianos come pizza

aproximadamente entre tres y cinco veces al mes (Portafolio, 2018).
Figura 2.2

Consumo de pizza
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Para la determinacion de la demanda potencial se realizard multiplicando la poblacién
del Pert en el afio 2018 por el consumo per capita del consumo de pizza de Colombia, ya
que se relaciona de manera similar con el mercado peruano, de acuerdo con lo que se
detalla en el parrafo anterior el 49% de la poblacion consume entre 36 y 60 pizza al afio.

Para la siguiente tabla se va a tomar como referencia el consumo de 36 pizza al afio.

Tabla 2.5

Demanda potencial del proyecto

Demanda Demanda
CPC - . .
L . Porcentaje Demanda potencial Kg  potencial en
~ Poblacion  Colombia - .
Afio . K de potencial de pizza Ton
Perd (Hab.) (unidad/ . i "
hab.) consumo unidad (unidad =
' 0,610 Kg)
2018 32 192 200 36 49% 567 870 408 346 400 949 346 400

En base a la tabla 2.5 se considera una demanda potencial de 346 400 toneladas de pizza

como referencial para el afio 2018.

2.6 Determinacién de la demanda del mercado

Debido a que no se cuentan con los datos de produccidn, importacién y exportacién de la
produccion para calcular el DIA, ya que es un producto que no existe en el mercado, se

utilizara para el calculo las ventas anuales de soles para el célculo del volumen del
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mercado. Por ello se ha utilizado las proyecciones de ventas de pizza en el Peru del 2023
al 2027 del informe “Full-Service Restaurant in Per” obtenido de Euromonitor, al ser un
valor que se considera todos los restaurantes del pais se ha acotado por variables para que
los datos sean representativos. Entre ellos se considera lo que menciona EI Ministerio de
Salud sobre la ingesta de comida chatarra o fast food en la poblacion en Lima
Metropolitana logra tener un porcentaje de 66% (Peru21, s.f.). El porcentaje de pizzerias
se obtuvo de un estudio en Mapcity que segmentan por tipo a los fast food de lima
teniendo como resultado el 28,8% (Gestion, 2019). El ticket promedio por una pizza
familiar es de S/40 (RPP R., 2023) Estos valores seran ajustados a la poblacién de Lima

Metropolitana.
Tabla 2.6

Demanda de Mercado

Poblaciéon %o Fast % D. de D. de D. de
Af Pro ;/cetre]lfja;s s/ deLima Fooden pizzerias Mercadoen (UI\I{II?)r'(I:'EilSISet Mercado
y (%) Lima en Lima Lima (S/) ~'s/40 (Ton)
2023 14305382500 32,84%  66% 28,8% 893056 967 22326424 11163
2024 16017081200 33,05%  66% 28,8% 1006234278 25155857 12578
2025 17522278500 33,26%  66% 28,8% 1107751592 27693790 13847
2026 18894233000 33.47%  66% 28,8% 1202034971 30050874 15025
2027 20201109100 33,68%  66% 28,8% 1293299523 32332488 16166
Tabla 2.7

Demanda de Mercado en unidades

Afio  D. (Unidades)

2023 6 809 559
2024 7672536
2025 8 446 606
2026 9165 517
2027 9 861 409

De acuerdo con la demanda de mercado mostrado en la tabla 2.6 para el afio 2027 se

tendra 16 166 ton de pizzas con un peso de 610 gramos; es decir, 9 861 409 pizzas.
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2.7  Demanda del proyecto
2.7.1 Mercado Objetivo.

Para este caso se ha considerado diversas segmentaciones:

e Segmentacion Geografica:
Las proyecciones se han realizado en la tabla 2.4 al igual que se ha proyectado
sus porcentajes.

e Segmentacion Demografica

Se ha tomado como referencias los “Perfiles Zonales de Lima Metropolitana
2022” por parte de la consultoria Ipsos, cuyo fin es evaluar las caracteristicas de cada
zona de Lima Metropolitana dividiéndolo por punto cardinal incluyendo el Callao en
términos demograficos y generacionales a fin de marcar diferencias entre ellas. (Ipsos,
2022)

Figura 2.3

Perfiles zonales 2022

PERFILES ZONALES 2022
DE LIMA METROPOLITANA

Al 2022 hay

Peso poblacional 11.3 millones
de cada zona 14% de limenos

18%

Nota: https://www.ipsos.com/es-pe/perfiles-zonales-2022-de-lima-metropolitana

Figura 2.4
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Perfiles zonales de Lima Centro

LIMA CENTRO

(Brefia, La Victoria, Lima (Cercado), Rimac y San Luis)
Tienen en promedio 38 afios y escolaridad
completa. Casi la mitad esta trabajando.
Es la zona con més habitantes
solteros de todo Lima (43%).

9 de cada 10 tiene un smartphone,
principalmente para usar WhatsApp.

‘ Ar  Tiene 238 mil hogares, y es la zona de Lima
‘n que concentra mas hogares unipersonales.

Sus hogares tienen un ingreso mensual
OO promedio de S/ 3,185 y un gasto de S/ 2,637.

Nota: https://www.ipsos.com/es-pe/perfiles-zonales-2022-de-lima-metropolitana

Figura 2.5

Perfiles zonales de Lima Oeste

(Barranco, Jestis Maria, La Molina, Lince, Magdalena del
Mar, Miraflores, Pueblo Libre, San Borja, San Isidro, San
Miguel, Santiago de Surco y Surquillo. )

Tienen en promedio 43 afios y una tercera parte
termind sus estudios universitarios. Concentra
una importante poblacién de adultos mayores.

Casi todos son internautas y tienen redes sociales,
principalmente Facebook, Instagram y YouTube.

Hay 487 mil hogares, principalmente: parejas
con hijos (32%) y hogares compuestos (21%).

83 fen

Tienen un ingreso familiar mensual promedio
de S/ 7,517 y un gasto de S/ 5,040.

o
v

Es la zona con mayor crecimiento vertical, ya
que el 50% de sus viviendas son departamentos.

i
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Nota: https://www.ipsos.com/es-pe/perfiles-zonales-2022-de-lima-metropolitana

Tabla 2.8

Porcentaje de segmentacion geografica de Lima Metropolitana 2022

Segmento Porcentaje
Lima Norte 26%
Lima Sur 18%
Lima Centro 7%
Lima Este 25%
Lima Oeste 14%
Callao 10%

Para la aplicacion de la demanda del proyecto se ha tomado en consideracion Lima Oeste

y Lima centro con ello sumaria el 21%

o Segmentacion psicografica: Para esta variable se ha utilizado la consultora
CPl en el cual clasifica segun nivel socioeconomico a Lima Metropolitana.
Figura 2.6

Nivel Socioecondmico de Lima Metropolitana 2022

5.6%

&10.2 miles

24.5%

2.695.2 miles
NSE:
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Nota: https://cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/23/poblacion%202022.pdf

Tabla 2.9

Segmentacion socio economico de Lima Metropolitana 2022

Segmento Porcentaje

A/B 22%
Cc 47,9%
D 24,5%
E 5,6%

e Segmentacion por patrones de consumo.

La industria pizzera en el Peru tuvo crecimiento de 11 % en el 2022, con respecto
al 2021. Principalmente, es un producto consumido sobre todo en los sectores
socioecondémicos A y B, con las cadenas de pizzas mas comerciales; sin embargo, el
sector C suele consumir Pizza Raul. (RPP, 2023) Para fines de determinacion de la

demanda se considerara los niveles A, B cuya sumatoria es de 22%.

e Segmentacion por canales de distribucion.

Para segmentar por canales de distribucion se ha tomado como referencia de
productos horneados vendidos en los supermercados (8,6%) e hipermercados (8,7%)
ambos canales hacen la suma de 17,3% lo que marcarad una diferencia para dirigir la
proyeccion de la demanda, pues se espera que sea el canal en la cual es producto sera

vendido esta informacion se obtuvo de Euromonitor.
Figura 2.7

Canales de distribucion de productos horneado

08% — Convenience Retail
26% A Supermarkets
87% A Hypermarkets

99.5% W Grocery Retailers 14% A Discounters

37% A Warehouse Clubs

24% = Food/drink/tobacco specialists
99.5% ¥ Retail Offiine

100% — Retail Channels 52.4% ¥ Small Local Grocers
L=
0.5% A Retail E-Commerce

0% — Non-Grocery Retailers 0% — Other Non-Grocery Retailers

A Increasing Decreasing  — No change
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Nota: https://www-portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/analysis/tab

2.7.2 Resultado de la encuesta

Se logro realizar 421 personas logrando pasar lo estimulado; sin embargo, se debe tener
en consideracion que hubo una pregunta en el cual se acaba la encuesta de esta manera
se obtuvo para varias preguntas un total de 385 respuestas.

e Intencion de compra.

La pregunta que se realizo6 fue: El producto en estudio es una pizza de masa (base)
de papas, realzando este tubérculo peruano y en beneficio de las personas que son
intolerante al gluten (harina) se vendera lista para calentar en casa ¢ Te gustaria consumir

pizza elaborada con masa de papa?
Si: 371

No: 14

Figura 2.8

Intencién de compra porcentual

3.6%

\

=Si = No

En la figura 2.5 se tiene una intencion de compra del 96,4%.

¢ Intensidad de compra
La pregunta que se realizo fue: ; Qué tan dispuesto estarias a consumir una pizza del sabor
de tu preferencia con la masa elaborada de papa peruana? siendo 1 muy poco probable y
10 definitivamente lo compraria.
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Figura 2.9

Intensidad de compra porcentual

0.00% 0.78%  3.90%

4

0.00% 1.56%

4.16%

19.22%

] =2 u3 w4 u5 ugg =7 8 =9 =10

Tabla 2.10

Intensidad y resultado

Intensidad Resultado IXR
1 0 0
2 0 0
3 0 0
4 3 12
5 15 75
6 6 36
7 16 112
8 74 592
9 113 1017
10 158 1580
Total 38 3424

Intensidad de compra = 3301/385*10 = 85,74%

2.7.3 Caélculo de la demanda del proyecto

Para este calculo se consider6 la proyeccién de la demanda en Kilogramos calculado en
latabla 2.6, la proyeccién de Lima metropolitana, la suma de los niveles socioeconémicos
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Ay B, porcentaje de Lima Centro y Oeste en el cual se concentra la participacion de
compran pizzas y el canal de distribucion de ventas hacia el consumidor final, la intencion

e intensidad de compra se obtuvo los siguientes resultados.

En la tabla 2.9 se calculé el porcentaje de segmentacion de las variables

mencionados.
Tabla 2.11

Proyeccidn de la demanda del proyecto

Demanda Lima % Intencién  Intensidad Canales de D. D.
Afio K Pestey FNSE de compra de compra Distribucion Proyecto Proyecto
g Centro A, B P P (kg) (Ton)
2023 11163212 21% 22% 96,40% 85,74% 17,30% 73746 74
2024 12 577 928 21% 22% 96,40% 85,74% 17,30% 83092 83
2025 13846895 21% 22% 96,40% 85,74% 17,30% 91475 91
2026 15 025 437 21% 22% 96,40% 85,74% 17,30% 99 260 99
2027 16166 244 21% 22% 96,40% 85,74% 17,30% 106 797 107

De esta manera se tiene una demanda del proyecto de 107 ton de pizza para el 2027 acorde
con los resultado de la tabla 2.11

Tabla2.12

Proyeccion de la demanda del proyecto en unidades

D.
(Unidades)
2023 120 895
2024 136 216
2025 149 959
2026 162 722
2027 175077

Afo

2.8 Andlisis de la oferta

2.8.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Si bien no existe empresas con un producto igual en el mercado peruano porque lo que

es una propuesta innovadora se va a considerar para este analisis productos sustitutos.
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o Domino’s Pizza: Data su llegada a Peru en el afio 2005 y se fue uno de los
principales fast food en el pais, asi como en recibir el premio QA Award Winner
2020, otorgado por Domino’s Pizza Internacional. El premio se logra por el
reconocimiento del trabajo de calidad y seguridad alimentaria, lo cual se evidencia en la
calidad de la preparacion de su carta, asi como de los insumos utilizados en ellos.
Ademas, la cadena de pizzeria tiene certificaciones a nivel internacional de calidad
como la HACCP, BCR, ISO 25000, entre otras, para asegurar la inocuidad alimentaria
de sus ingredientes; es decir, la garantia de que sus productos alimenticios no causan dafio

al consumidor

. Papas John’s: Papa John's es una cadena internacional de restaurantes de
comida rapida especializada en pizzas. En Peru, Papa John's es una de las principales
cadenas de pizzerias y ofrece una variedad de opciones de pizza, asi como otros productos
como papas fritas, alitas de pollo, postres y bebidas.

La empresa se destaca por utilizar ingredientes frescos y de alta calidad en sus
pizzas, y se promociona con su eslogan "Better Ingredients, Better Pizza" (Mejores
ingredientes, mejor pizza). Papa John's también es conocida por su salsa de pizza
exclusiva y su masa fresca. En resumen, Papa John's en Perl es una cadena de
restaurantes de pizza que se centra en la calidad de sus ingredientes y productos para
ofrecer a sus clientes una experiencia de pizza de alta calidad.

. Pizza Raul: Este emprendimiento de Raul Dupont Ballon, quién en 1988
al notar una oportunidad de negocios decide incursionar en el mercado culinario
especificamente en la elaboracién de pizzas. EI motivo principal de Raudl en la decisién
de negocios fue que él se percato que a muchos de los peruanos especialmente del sector
C tenian preferencia por la pizza. Por aquellas fechas iban apareciendo pequefios
negocios de pizzas que tenian gran aceptacion en los sectores mas bajos

o Pizza Hut: Es una de las franquicias locales de la cadena internacional de
restaurantes de comida rapida Pizza Hut. Pizza Hut es conocida principalmente por su
amplia variedad de pizzas, aunque también ofrece otros productos como alitas de pollo,
pasta, ensaladas y postres. La cadena se caracteriza por su servicio de entrega a domicilio
y su presencia en restaurantes donde los clientes pueden disfrutar de las pizzas en un

ambiente de comedor.
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La filosofia de Pizza Hut se basa en la calidad de sus ingredientes y su
compromiso con la frescura y el sabor. La cadena ofrece una variedad de opciones de
pizza, desde las clasicas como la pizza de pepperoni hasta creaciones mas innovadoras y
personalizadas. Los restaurantes de Pizza Hut en Per( ofrecen un ambiente familiar y
acogedor, lo que los convierte en un destino popular para comer pizza y disfrutar de otras

delicias.

2.9  Definicion de la Estrategia de Comercializacion

e Politicas de distribucion: se aplicar la estrategia Pull: (atraccion) en el cual la
empresa crea una fuerte presencia de marca entre sus clientes con su propio
esfuerzo para que la atraccion del mercado induzca a los revendedores a
revender el producto. Y asi se logre un crecimiento
Politicas de comercializacion y distribucion.
e Canales de distribucion: Segun las encuestas se prefiere optar por cadenas de
pizzerias y en los supermercados
e Embalaje: La presentacion seran en unas bolsas son sellado al vacio
e Transporte del producto: EIl producto sera transportado en camiones con
refrigeracion para controlar la temperatura alquilados desde la planta hasta los
distintos puntos de venta, utilizando un adecuado plan de rutas, para optimizar
el proceso de distribucion.
Publicidad y promocion.
a) Publicidad

La publicidad se realizara a través de medios publicitarios tradicionales como lo
son la television, prensa e internet y a través de medios publicitarios no tradicionales
como campafias de degustacidén en supermercados, letreros, paneles. Sin embargo, la
nueva tendencia es la utilizacion de las redes sociales basado en un estudio de Digital
News Report 2022 en el cual Facebook predomina sobre las otras redes sociales como

Instagram, Twitter, etc.

Figura 2.10
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Porcentaje de utilizacion en las redes sociales

Rank Brand For news For all
1 Facebook 67% (-2) 81%
2 YouTube 39% (+4) 74%
3 WhatsApp 34% (-8) 70%
4 Instagram 22% (+4) 47%
5 TikTok 16% (+9) 37%
6 Twitter 15% (+2) 26%

Nota: https://www.infobae.com/america/peru/2022/06/15/estas-son-las-redes-sociales-gue-mas-usan-10s-

peruanos-para-
informarse/#:~:text=En%20cuant0%20al%20us0%20de,y%20e1%2026%25%2C%20 T witter.

2.9.1 Estrategia de precios

Para este anélisis se ha comparado precios de pizza con masa convencional de marcas
reconocidas vendidas en supermercado como son “Don Italo” de masa delgada con
presentacion de pizza en pepperoni de 420 gramos a un precio de venta de S/ 33,50
(Wong, s.f.) y de la marca “il Pastificio” cuya presentacion es pizza hawaiana de 395
gramos a un precio de venta de S/ 32,9 (Wong, s.f.). Es por ello, que se busca tener un
precio competitivo en el mercado por tal motivo se pretende:

El valor de venta a los supermercados (sin IGV) de S/ 21.

El valor de venta final (con IGV) lo que incluye un pago al supermercado del 20 %

teniendo como referencia la tesis para “Produccion de enlatados de pollo ahumado”

(Flores & Reinoso, 2021) es de S/ 31.
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion
3.1.1 Macro localizacién
e Disponibilidad de materia prima (A):

Es importante conocer la disponibilidad de materia prima, ya que en algunos
casos se prefiere situar la planta cerca de la zona de productora. Peru se convirti6 en el
primer productor de papa en América Latina, con una produccion de 5,7 millones de
toneladas del tubérculo andino registrada en el 2021 (El economista, 2022)

e Cercania al mercado (B):

Este factor nos indica la distancia entre la planta productora y el mercado
objetivo que es Lima, ya que el estudio se centra en la capital. La relevancia de este factor
es encontrar una relacion de costo beneficio entre la distancia del costo de transporte
afecte lo menos posible a nuestro mercado objetivo (clientes).

e Disponibilidad de agua potable (C):
En el PerG es uno de los paises que existe restricciones para el acceso de agua

potable segln cada departamento.

Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), la cifra de
peruanos que carecen de este servicio basico en el sector rural es 61%. En areas urbanas,
el porcentaje se reduce a 9%, y las brechas econdémicas para obtener agua potable afectan

mas a las familias de menores recursos. (RPP, 2018).
e Disponibilidad de Energia Eléctrica (D):

Existe varias maquinarias en el proceso que depende de la energia eléctrica, lo

cual, es de suma importancia que la planta tenga acceso a este recurso.

¢ Requerimientos climaticos (E):
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Temperatura: Para el cultivo de la papa, la mayor limitante son las temperaturas, ya que
si son inferiores a 10 °C y superiores a 30 °C afectan irreversiblemente el desarrollo del

cultivo, mientras que la temperatura 6ptima para una mejor produccion va de 17 a 23 °C.

Por ese motivo, la papa se siembra a principios de la primavera en zonas templadas y a
finales de invierno en las regiones mas calurosas. En los lugares de clima tropical calido
se siembra durante los meses mas frescos del afio. La papa es considerada una planta
termo periddica, es decir, necesita una variacion de las temperaturas entre el dia y la

noche. (Intagri)

3.1.2 Miicro localizacién
e Costo de terrenos (A):

Al momento de iniciar operaciones, se debe tener en cuenta el costo del terreno,

ya que se considera para de la inversion inicial.
e Acceso vial (B):

De manera similar que el acceso al agua potable ocurre con el acceso vial, en
muchos casos l0s recursos se encuentran muy distante de su mercado objetivo

lo que dificulta el transporte.
e Disponibilidad de Mano de Obra (C):

La mano de obra que se requiere es que se pertenezca a la poblacién
econdmicamente activa. Ya que, los procesos de manufactura no requieren una
labor técnica, pero si que estén capacitados en la funcion y el cuidado para

evitar accidentes.
e Costo de energia (D):

Las tarifas de electricidad en el Peru se determinan conforme a lo establecido
en el marco legal vigente para el sector de electricidad. En el sector eléctrico las tarifas
recogen los costos de 03 actividades: Generacion (Produccion), Transmision (Transporte)
y Distribucion (Venta a usuario final). Las tarifas de acuerdo con el marco legal del sector

son reajustadas periodicamente de acuerdo con las variaciones de parametros como el
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Tipo de Cambio, el IPM, Precios del Cobre, Precios del gas, entre otros. (Ministerio de
Energia y Minas, 2016)

e Seguridad ciudadana (E):

El Sistema Nacional de Seguridad Ciudadana, creado por Ley 27 933, es el
conjunto interrelacionado de organismos del sector publico y de la sociedad civil, que se
constituyen con la finalidad de contribuir a garantizar la paz, tranquilidad y a reducir o
neutralizar la criminalidad y delincuencia a nivel nacional, mediante una adecuada
politica de prevencion multisectorial y control de la violencia, que permitan que las

personas puedan desarrollar sus actividades libres de riesgos y amenazas. (SINASEC).
3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion
3.2.1 Macro localizacion

e Disponibilidad de materia prima (A):

El cultivo de papa a nivel nacional se distribuye en 19 regiones del pais, siendo las areas

agricolas de mayor produccion:

1) Puno que produce 850 000 toneladas al afio, es decir concentra el 16% de la produccion

nacional.

2) Huanuco con 745 000 toneladas al afio (14%).

3) La Libertad con una produccion de 533 000 toneladas (10%) de la produccién nacional.
4) Ayacucho con 449 000 toneladas de produccién (8%) de la produccion nacional.

5) Cusco con una produccién de 440 000 toneladas (8%) de la produccion nacional.
(Gestion, 2021)

De esta manera, los departamentos que producen mayor cantidad de papa son
Puno y Huanuco teniendo como base que el principal ingrediente del producto propuesto

es la papa.
e Cercania al mercado (B):

Distancia entre posibles departamentos hacia Lima, no se esta considerando la

distancia de Lima al Gran mercado mayorista
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Lima-Puno: 1293,5 km
Lima-Huanuco: 362,2 km

e Disponibilidad de agua potable (C):
Figura 3.1

Poblacidn con acceso al agua en porcentaje

10 o 2016

Huanuco Lima Puno

Nota: https://sinia.minam.gob.pe/indicador/1000

e Disponibilidad de Energia Eléctrica (D):

Existe varias maquinarias en el proceso que depende de la energia eléctrica, lo

cual, es de suma importancia que la planta tenga acceso a este recurso.

Figura 3.2

Mapa de linea de transmision eléctrica 2022

Nota: https://www.coes.org.pe/Portal/Operacion/CaractSEIN/MapaSEIN
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e Requerimientos climaticos (E):

La latitud concentra a las mejores producciones a 15° al norte y sur del ecuador
terrestre, pero es posible encontrar buenos rendimientos hasta los 30°. La altitud maxima
recomendada para este cultivo es de 2000 metros sobre el nivel del mar; la mayoria de
las plantaciones comerciales se localizan entre 400 y 600 msnm. Es importante sefialar
que la altitud puede retrasar un mes el ciclo vegetativo por cada 100 metros adicionales
de altitud por encima del nivel del mar. Temperatura. Es el principal factor regulador del
desarrollo del cultivo, se pueden considerar condiciones 6ptimas en rangos de 20 a 30 °C
donde se han encontrado los mejores rendimientos y ciclos cortos, pues en temperaturas

inferiores a 15 °C se detiene el crecimiento. (Intagri)
3.2.2 Micro localizacion

Dentro de las posibles ciudades se ha tomado en cuenta lugares en el cual se ha
establecido zonas industriales como Lurin, Villa el Salvador y Callao que se encuentran

en Lima.
e Alquiler de terrenos (A):
Tabla 3.1

Costo de Alquiler Industrial

Distrito Costo $/m2
Lurin 6,05
Villa el Salvador 7,00
Callao 4,38

Nota. Adaptado costo en $/m2, por Urbania, 2023 (https://urbania.pe/buscar/alguiler-de-locales-
industriales-en-villa-el-salvador--lima--lima) & (https://urbania.pe/buscar/alquiler-de-locales-
industriales-en-callao) & (https://urbania.pe/buscar/alquiler-de-terrenos-en-lurin--lima--lima)

e Acceso vial (B):

En los tres distritos en estudios existen diversas rutas para el acceso vial como se muestra

parcialmente en la siguiente imagen.

Figura 3.3
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Tabla 3.2
PEA por distritos seleccionados

e Disponibilidad de mano de obra (C):

Distrito PEA
Callao 69,2 %
Villa el Salvador 79,5 %
Lurin 76,0 %

e Costo de energia (D):

En los distritos mencionados comparten los mis costos de energia como se
aprecia en la siguiente imagen.

Figura 3.4

Pliego Tarifario de Energia de Lima
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Empresa: Enel Distribucioén (ex - Edelnor)

Pliego Vigencia Sector
LIMANORTE v | 4iMari2023 v
MEDIAs TENSION UNIDAD TARIFA
Sin IGV

TARIFA MT2 TARIFA CON DOBLE MEDICION DE ENERGIA ACTIVA'Y
CONTRATACION O MEDICION DE DOS POTENCIAS 2E2P

Cargo Fijo Mensual Sifmes 5.36
Cargo por Energia Activa en Punta ctm. 5//kW.h  35.33
Cargo por Energia Activa Fuera de Punta ctm. §//k\h  29.84
Cargo por Potencia Activa de Generacidn en HP S(fkW-mes  62.95
Cargo por Potencia Activa de Distribucién en HP SkW-mes  16.87
Cargo por Exceso de Potenda Activa de Distribucidn en HFP SifkW-mes  17.32
Cargo por Energia Reactiva que exceda el 30 del total de |3 Energia Activa cm. 5//kvarh  5.58

TARIFA MT3 TARIFA CON DOBLE MEDICION DE ENERGIA ACTIVA Y
CONTRATACION O MEDICION DE UNA POTENCIA 2E1P

Cargo Fijo Mensual Sifmes 4,59
Cargo por Energia Activa en Punta ctm. 5//kW.h  35.33
Cargo por Energia Activa Fuera de Punta ctm. §//k\h  29.84
Cargo por Potencia Activa de generacion para Usuarios:

Presentes en Punta S5//kW-mes  57.55

Presentes Fuera de Punta SifkW-mes  30.56
Cargo por Potencia Activa de redes de distribucidn para Usuarios:

Presentes en Punta 3ffkiW-mes  18.28

Presentes Fuera de Punta S(fkW-mes  17.82
Cargo por Energia Reactiva que exceda el 30% del total de la Energia Activa dm. 5f/kVarh 558

TARIFA MT4 TARIFA CON SIMPLE MEDICION DE ENERGIA ACTIVA
¥ CONTRATACION O MEDICION DE UNA POTENCIA 1E1P
Cargo Fijo Mensual 5//mes 4.59

Cargo por Energia Adtiva ctm. 5//kW.h 3119
Cargo por Potencia Activa de generacién para Usuarios:
Presentas en Punta 5ifkW-mes  57.55
Presentes Fuera de Punta SffkW-mes  30.36
Cargo por Potencia Activa de redes de distribucidn para Usuarios:
Presentes en Punta S5//kW-mes  18.28
Presentes Fuera de Punta SifkW-mes  17.82
Cargo por Energia Reactiva que exceda el 30% del total de |a Energia Activa cm. 5//kvVarh  5.58

Nota. https://www.osinergmin.gob.pe/Tarifas/Electricidad/PliegoTarifario?1d=150000

e Cercania al centro de distribucion (E):

Otro factor para tomar en cuenta son las distancias desde la planta de procesamiento hasta
los centros de distribucion, como media para este factor se ha tomado como referencia
los grandes supermercados de Lima como es el Grupo Falabella (Tottus), Supermercados
Peruanos (Plaza Vea, Vivanda, etc) y Supermercados Cencosud (Metro, Wong) para este
caso se asume que seré en el Callao a fin de poder calcular las distancias a los principales

centros de distribucién.

La distancia entre el Callao y el centro de distribucion de hipermercados Tottus que se
encuentra en Huachipa es de 27,6km. Mientras que la distancia del Callao al centro de
distribucion de Supermercados Peruanos que se encuentra en Villa el Salvador es de 30,2
km Finalmente, la distancia entre la planta de procesamiento hacia el centro de
distribucion de Supermercados Cencosud que se localiza en el mismo Callao. En este
ultimo caso, en el 2022, Frialsa Pert inaugur6 dentro de almacenamiento y distribucion

de productos refrigerados en el Callao, con una capacidad de 23,000 TM teniendo como
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clientes a Supermercados Cencosud. (Logistica, 2022) lo cual, la distancia al centro de

distribucion seria lo mas adecuado.

3.3  Determinacién del modelo de evaluacion a emplear

Para esta evaluacion se ha utilizado una escala de 2, 4 y 6 siendo con menor importancia

el 2 y por contraparte el de mayor importancia el 6.

3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Tabla 3.3

Tabla de enfrentamiento macro localizacién

Factores A B C D E Conteo Ponderado
A. Disponibilidad de materia prima Wil 9 O 3 30%
B. Cercania al mercado 0 0 2 20%
C. Disponibilidad de agua 0 0 1 10%
D. Disponibilidad de Energia Eléctrica 0 0 1 1 10%
E. Requerimientos climaticos 1 1 0 3 30%
10 100%
Tabla 3.4
Tabla de ranking de factores macro localizacion
Eactores de Peso Puno Huénuco Lima
Localizacion relativo  calif.  Puntaje  Calif. Puntaje  Calif.  Puntaje
A Dlgpon!bllldad de 30% 6 18 4 12 6 18
materia prima
B. Cercania al mercado ~ 20% 2 04 4 0,8 6 1,2
C. Disponibilidad de 10% 5 0.2 ) 02 6 06
agua
D. Disponibilidad de 5, 4 0.4 4 0,4 6 0,6
Energia Eléctrica
E._ qu_uerlmlentos 30% 4 12 6 18 2 0.6
climaticos
Total 4,0 4,4 4,8
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De esta manera, para la macro localizacion el que tiene mayor puntaje es Lima lo cual
estaria acorde al mercado objetivo con una calificacion de 4,8 segun la tabla 3.4 en el
cual esta detallado.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de micro localizacion

Tabla 3.5

Tabla de enfrentamiento micro localizacion

Factores A B C D E Conteo  Ponderado
A. Costo de alquiler 0 1 3 30%
B. Acceso Vial 1 0 0 0 1 10%
C. Disponibilidad de Mano de Obra 0 1 2 20%
D. Costo de energia 0 0 1 1 10%
E. Seguridad ciudadana 0 1 3 30%
10 100%
Tabla 3.6
Tabla de ranking de factores micro localizacién
Eactores de Peso Villa El Salvador Callao Lurin
Localizacion relativo  calif.  Puntaje  Calif.  Puntaje Calif. Puntaje
A. Costo de Terreno 30% 4 12 6 1,8 4 12
B. Acceso Vial 10% 4 0,4 4 04 2 0,2
C. Disponibilidad de 0
Mano de Obra P 4 08 6 1.2 4 0,8
D. Costo de energia 10% 4 0,4 4 0,4 4 0,4
E. Cercania al CD 30% 4 12 6 1,8 4 12
Total 4,0 5,6 3,8

3.4  Evaluacion y seleccion de localizacion

En base a los resultados de la tabla 3.6 de micro localizacion se propone la instalacion de
la planta de procesamiento en el Callao. Por lo tanto, los costos de alquiler industrial se
han tomado como referencia La Av. 200 Millas s/n Callao. El local se encuentra a 3
minutos del cruce la Av. Carlos lzaguirre con la Av. Bertello y 12 minutos del cruce del
cruce de Av. Canta Callao con la Av. Faucett en el cual el alquiler mensual es de $4750

por un area de 1084 m2 con ello se deduce que el costo de m2 es de $4,3 m2.

35



Figura 3.5

Imagen de la nave industrial en alquiler
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Nota. https://urbania.pe/inmueble/clasificado/alclniin-alquiler-de-local-industrial-en-callao-callao-
90462955

Figura 3.6

Ubicacion de la planta de procesamiento
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamafio-mercado

El célculo de la relacion de tamafio mercado tal como el horizonte del proyecto se tiene

en cuenta que se proyecta hasta el afio 2027 la demanda en unidades.
Tabla 4.1

Demanda del Proyecto en Unidades.

o Demanda Demanda Demanda
Ao

(Ton) (kg) (Unidades)
2023 73,7 73746 120 895
2024 83,1 83092 136 216
2025 91,5 91 475 149 959
2026 99,3 99 260 162 722
2027 106,8 106 797 175 077

De acuerdo con la tabla 4.1 la demanda en unidades es de 175 077 unidades de pizzas con
un peso de 106 797 kg.

4.2  Relacion tamafio-recursos productivos

Para este calculo se usaré los tres principales ingredientes que suman el 78% de peso de
la pizza, es decir, la papa amarilla, blanca y el queso mozzarella. Para este anlisis se
usard los datos de ingreso anuales de papa amarilla y papa blanco en el Gran Mercado
Mayorista de Lima (GMM) ubicado en el distrito de San Anita.

Tabla 4.2

Ingreso de papa banca al GMM

Afo Ton
2017 284439
2018 345578
2019 330646
2020 462 208
2021 502724
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Nota.https://www.emmsa.com.pe/uploads/estadistica/compendio/compendio_estadistico 2021.pdf.

Tabla 4.3

Analisis de regresiones de la papa blanca en el GMM

Regresiones Férmula R?

Exponencial y =245088e0,143x 0,8948
Lineal y = 55320x + 219159 0,8886
logaritmica  y =129307In(x) + 261308 0,7843
Potencial y =271790x0,34 0,8287

Se ha tomado en cuenta para la proyecciones la regresion exponencial por presentar un
mayor coeficiente de determinacion. Es decir 0,8948 con este resultado hallado se puede
proyectar la cantidad a consumir en los proximos afios acerca la papa blanca, de manera

similar se calculan las cantidades para la papa amarilla, queso mozzarella.

Tabla4.4

Proyeccion de la papa blanca en el GMM

Afio Ton

2023 578 025
2024 666 885
2025 769 405
2026 887 685

2027 1024 149

De manera similar se tienen se obtiene para la papa amarilla.

Tabla 4.5

Papa Amarilla al GMM

Afo Ton
2017 37712
2018 32177
2019 38 092
2020 42 940
2021 49 221

Nota. https://www.emmsa.com.pe/uploads/estadistica/lcompendio/compendio_estadistico_2021.pdf
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Tabla 4.6

Analisis de regresiones de la papa amarilla en el GMM

Regresiones Férmula R?

Exponencial y =30973e0,0821x 0,6688
Lineal y = 3378,1x + 29894 0,6969
logaritmica  y =6971,1In(x) + 33354 0,4795
Potencial y = 33712x0,1688 0,4564

Se ha tomado en cuenta para las proyecciones la regresion lineal por presentar un mayor
coeficiente de determinacion, en este caso es la regresion lineal con un coeficiente de

determinacién de 0,6969.

Tabla 4.7

Proyeccion de la papa amarilla en el GMM

ARo Ton
2023 50 163
2024 53541
2025 56 919
2026 60 297
2027 63 675

Para el queso mozzarella se usara las importaciones del afio 2016 al 2022 de la plataforma
de datos Tridge. En base a ello se hallara la regresion adecuada para su posterior
proyeccion.

Tabla 4.8

Importacion de queso mozzarella

Afo Ton
2016 1580
2017 2120
2018 2590
2019 3530
2020 3900

Nota. https://www.tridge.com/es/intelligences/mozzarella/PE
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Tabla 4.9

Regresion de queso mozzarella

Regresiones Férmula R?
Exponencial y =1298,8e0,2317x 0,9685
Lineal y = 605x + 929 0,9834
logaritmica  y =1453,7In(x) + 1352,1 0,9172
Potencial y = 1503,6x0,5731 0,9686

De acuerdo con los resultados obtenidos en la Tabla 4.9, se ha tomado en cuenta para las
proyecciones la regresion lineal por presentar un mayor coeficiente de determinacion; es
decir, 0,9834. En la siguiente tabla se proyectara el consumo de queso mozzarella en
tonelada del afio 2023 hasta el afio 2027 es que el horizonte de la investigacion utilizando

la progresion ideal.
Tabla 4.10

Proyeccién de queso mozzarella

ARo Ton
2023 4198
2024 4586
2025 4951
2026 5297
2027 5626

Para calcular el requerimiento de los tipos de papa se ha considerado que se necesita 300
gramos de papay en proporcion 1 a 1, es decir, 150 gramos de papa amarillay 150 gramos
de papa blanca, ademas se requiere segun la receta 110 gramos de queso mozzarella. En
la tabla 4.11 se determina el requerimiento de los ingredientes y el porcentaje de
utilizacion.
Tabla 4.11

Requerimiento de papa banca, amarilla y queso mozzarella
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Req.  Utilizacion Req. Utilizacion
Req. de e
Afio Demapda papa papa papa papa queso Utilizacion
(Uni.) blanca blancadel amarilla  amarilla (ton) de queso
(ton) GMM (ton) del GMM
2023 120895 18,1  0,00314% 18,1 0,036% 13,3 0,317%
2024 136 216 20,4  0,00306% 20,4 0,038% 14,9 0,327%
2025 149959 22,5 0,00292% 22,5 0,040% 16,5 0,333%
2026 162 722 24,4 0,00275% 24,4 0,040% 17,9 0,338%
2027 175077 26,3  0,00256% 26,3 0,041% 19,3 0,342%

En base a los resultados obtenidos en la tabla 4.11, se deduce que existe un mercado

amplio para conseguir tanta papa blanca como amarilla en el Mercado Mayorista de Lima

y de las importaciones de queso mozzarella que son los principales ingredientes para la

elaboracion de pizza.

4.3

Relacion tamario-tecnologia

La capacidad de la planta estaria delimitada por el prensado teniendo en cuenta que es

una operacion manual.

41



Tabla 4.12

Capacidad instalada

COPT
Actividad Cant. Uni. (Kg/h) N ope/mq t:Ir.n/o T/L:jrigo /?eir?q }S;ﬁn; U E (Kg /gﬁo) FC Kg/afio Pizza /afio
Pelado y lavado 63465 Kg 35 1 8 1 6 52 88,89% 85% 86 882 1,369 118 939 194 982
Perfilado 62221 Kg 40 1 8 1 6 52 88,89% 80% 102 531 1,648 168 957 276 979
Cocinado 61911 Kg 35 1 8 L 6 52 88,89% 85% 89 063 1,439 128 122 210 036
Prensado 61911 Kg 15 3 8 1 6 52 88,89% 85% 84 865 1,371 116 330 190 704
Mezclado 65113 Kg 40 1 8 1 6 52 88,89% 85% 110 606 1,699 187 882 308 003
Moldeado 65113 Kg 50 2 8 1 6 52 88,89% 80% 153 087 2,351 359 923 590 038
Dosificado de Salsa 77493 Kg 55 2 8 1 6 52 88,89% 85% 175 707 2,267 398 396 653 109
Dosificado de queso 94542 Kg 55 1 8 1 6 52 88,89% 85% 144 022 1,523 219 400 359 671
Dosificado de topping 106 797 Kg 55 1 8 1 6 52 88,89% 85% 127 495 1,194 152 205 249 516
Sellado 106 797 Kg 60 1 8 1 6 52 88,89% 85% 151 730 1,421 215 567 353 388
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4.4  Relacion tamafio-punto de equilibrio

441 Preciode Venta.

Segun las encuestas y comparado el precio del mercado se ha tomado como referencia el

precio de venta sin IGV en los supermercados de S/21 la pizza familiar. Lo cual es un

precio adecuado de acuerdo con el NSE que est& enfocado el proyecto. Con este valor se

podra calcular el punto de equilibrio

4.4.2 Costo Fijo

Los costos fijos, como bien se sabe, son los costos que no varian de acuerdo con el

volumen de produccion. Entre ellos se tienen, por ejemplo:

Tabla 4.13

Sueldos mensuales

Puesto Cantidad Sueldo Mes  Total de Sueldo
Gerente General 1 5000 5000
Jefe de Operaciones 1 3000 3000
Supervisor de Operaciones 1 2500 2500
Supervisor de Seguridad y Salud Ocupacional 1 2500 2500
Supervisor de Mantenimiento 1 2500 2500
Jefe de logistica 1 3000 3000
Supervisor de Almacén 1 2500 2500
Jefe de Calidad 1 3000 3000
Jefe Comercial y Marketing 1 3000 3000
Key Account Manager 1 2800 2800
Jefe de Administracion, Contabilidad y Finanzas 1 3000 3000
Coordinador de RRHH 1 2800 2800
Coordinador Legal 1 2800 2800
Enfermeria 1 2500 2500
Operarios 10 1150 11 500
Total de Costo Mensual 52 400

Segun la tabla 4.13 los sueldos mensuales de planilla es S/ 52 400, en el organigrama esta

establecido de acuerdo con la jerarquia que ocupa cada colaborar y se evidencia en la

figura 6.11. Estos sueldos son estimaciones ya que posteriormente se analizaran todos los

factores que incurren en el sueldo, como es asignacion familiar, CTS, etc.

Tabla4.14
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Costos total anual

Costos Costo Fijo Mensual  Costo Fijo Anual
Sueldos 52 400 733 600
Agua 267 3206
Electricidad 1854 22252
Limpieza y seguridad 1560 18720
Total 56 081 777778

En la tabla 4.14 se ha considerado 14 sueldos al afio, es decir, las dos gratificaciones en
los meses de Julio y diciembre acorde a la Ley de Gratificaciones 27 735 del régimen

laboral general en el &mbito privado.

4.4.3 Costo Variable

Tabla 4.15

Costos Variable Unitario

Insumos Cantidad kg Costo S/ KG  Costo Variable por unidad

Papa amarilla 0,150 2,5 0,375
Papa blanca 0,150 1,2 0,180
Salsa de tomate 0,100 9,0 0,900
Sal 0,009 0,8 0,007
Aceite 0,015 11,5 0,173
Albumina 0,003 100,0 0,300
Sorbato de potasio 0,003 88,0 0,264
Queso mozzarella 0,110 24,0 2,640
Topping 0,070 52,0 3,640
Film para envasado 0,035 35,0 1,225

Total 9,70

CF 777778

PV_CVu 21970 68 852

Punto de Equilibrio=

En base a los resultados, el punto de equilibro es 68 852 pizza al afio.
45  Seleccion del tamafio de planta

Para seleccionar el tamafio de planta se deben comparar el tamafio-mercado, tamafo-
recurso productivo, tamafio-tecnologia y tamario-punto de equilibrio para asi determinar

la demanda de mercado limitante lo que se ha calculado anteriormente en este capitulo.
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Por lo tanto, se concluye que el tamafio de planta estara dado por la relacion tamafio

mercado como se evidencia en la tabla 4.16
Tabla 4.16

Cuadro Resumen

Relacién

Resultados

Relacion tamafio — mercado

Relacién tamafio — recursos productivos
Relacién tamafio - tecnologia
Relacion tamafio — punto de equilibrio

Demanda del afio 2027: 175 077 unidades

Sin limites
190 704 unidades afio
68 852 unidades afio
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1  Definicion técnica del producto basada en sus caracteristicas de operacion

Especificaciones técnicas del producto

Lavado: La papa es un tubérculo que crece debajo del suelo es por eso por lo
que al cosecharla contiene tierra. Esta tierra tiene que ser eliminada para
continuar con el proceso.

Pelado: Consiste en retirar la cascara de la papa que es alrededor del 2%
(Lopez, 2019) del peso del producto. Esta actividad se realizara a través de una
maquina peladora de papa.

Perfilado: En especial la papa amarilla tiene una superficie poliforme y para
asegurar el correcto pelado se recomienda retirar los excedentes de cascara que
puede tener lo que no ocurre con la papa blanca, es por eso por lo que se
requiere esta actividad de forma manual.

Cocinado: La coccidn de papa se realizara en hornos de coccion al vapor, con
lo cual la papa ingresard a los hornos sin cascara por lo que se vuelve un
producto mas facil de cocinarse.

Prensado: La papa cuando salga del cocinado se transportara a través de fajas
para ser prensadas, se facilita esta actividad cuando las papas este calientes.
Para esta actividad se necesita 50% de cada tipo de papara para ser prensada.
Mezclado: En esta actividad se mezcla por cada pizza 9 gramos de aceite que
se utiliza para darle suavidad a la masa, 3 gramos albumina le da firmeza a la
masa, es decir el 0,5% del peso de cada pizza y 3 gramos de sorbato de potasio
para ser usado como preservante de la misma forma la cantidad es 0,5% de
cada pizza.

Moldeado: Se da forma circular a la masa que contiene alrededor de 300 gr y
30 gramos de los otros ingredientes agregados en la etapa anterior y con
didmetro de 30 cm. Esta actividad se realiza de forma manual
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e Dosificado de salsa: Es una actividad automatizada con un dosificador vertical
que segrega salsa en dos puntos de la masa, luego de ello un rodillo distribuye
a lo largo de la masa de forma homogénea.

e Dosificado de queso: Distribuye a lo largo de la masa de papa queso mozzarella

e Dosificado de topping: En este caso dependera del tipo de pizza lo que puede
dosificar es jamon, pepperoni o pifia.

e Sellado: Se utilizara bandeja termosellado con atmosfera modificada (MAP)

para preservar la pizza para ser calentada por unos minutos.

Composicion del producto

En la siguiente tabla se muestra los pesos y porcentaje de la pizza con base de papa. Para
el célculo de gramos de aceite se tuvo en cuenta la densidad del aceite vegetal de 0,92

kg/litro (Planas, 2023). Con ello se obtendra una pizza de 610 gramos.
Tabla 5.1

Composicién de la pizza

Ingredientes Gramos Porcentaje
Papa amarilla 150 24,59%
Papa blanca 150 24,59%
Salsa de tomate 100 16,39%
Sal 9 1,48%
Aceite 15 2,46%
Albumina 3 0,49%
Sorbato de potasio 3 0,49%
Queso mozzarella 110 18,03%
Topping 70 11,48%
Total 610 100%

5.2  Tecnologias existentes y procesos de produccion
Pelador de papas

e Pelador de papas a vapor
Esta tecnologia usa al vapor como fuente principal para la extraccion de la cascara
de las papas en el cual se coloca el producto en un recipiente cilindrico giratorio a presién

y someterlas al vapor de alta presion, lo cual calienta el agua debajo de la cascara, de esta
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manera, cuando se libera la presion del recipiente, el agua se expande rapidamente y
desprende la cascara de la papa. Dentro de las desventajas de esta usar el vapor como
pelador son los altos costos de compra y de mantenimiento, ademas de la inversion de

contar un sistema de despresurizar el recipiente. (VanMark, 2022)

e Pelador de papas abrasiva

Este tipo de pelador son ideales para evitar la coccion a vapor para la extraccion
de la cascara, una de las dificultades es no poder tener un pelado al 100%. Estos tipos de
peladoras son féciles de lavar y que le producto no sufra algln tipo de deterioro ya que
usa rodillo de velocidad aptas para ese fin. Son més econdémicas que el pelador anterior
y por lo consiguiente su mantenimiento, existen peladoras por lote o peladoras continuas
que son las que tienen un mayor rendimiento en la produccion. La principal desventaja
de la peladora abrasiva que para lograr una eficiencia del 100 % de la c&scara dependera
del tipo de papa, algunas tienen una superficie irregular lo que no se logra el adecuado
pelado, ya que se tiene que rebanar parte del tubérculo para acceder a los lugares de dificil
acceso. (VanMark, 2022)

e Pelador de papas tradicional o manual

En este tipo de pelado es el convencional de los hogares en el que usa un pelador
generalmente de acero con una superficie de corte que se utiliza de forma manual, la
venta en la industria seria que el costo es minimo en comparacion a otros tipos de

tecnologia; sin embargo, la efectividad dependeria de operario.
Tipo de coccion

Los tipos de coccidn que existen son los que se realiza en un medio adecuado para lograr
que el producto cambie de estado fresco a estado cocido. Entre ellos se tiene las siguientes

formas para poder cocinar:

e Coccion en seco
Es un método que se caracteriza por no interactuar con algun ingrediente liquido para la
coccion de los alimentos. También, se puede considerar cocciones a través de una parrilla,
un horno eléctrico, microondas, incluso se considera la freidora de aire caliente, todo ello

sin necesidad de incluir algun tipo de liquido

e Coccion en un medio graso
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Para este tipo de coccion se utiliza un medio en el cual el producto pueda ser cocinado
como es el aceite, la cantidad, técnica y el tiempo dependera el producto. Por ejemplo, en
el caso de las verduras no es igual cocinarlas con aceite si comparamos freir papas o

pescado.

e Coccion por humedad, en medio liquido, acuoso o calor hiumedo

Un medio distinto de los métodos de coccion anteriores, ya que se usa un medio
diferente como es liquido, o calor himedo como es el vapor. Para ello, existen desde
diferentes vaporeras en el mercado desde para casas hasta industrial como es el caso que
se aplicara este método de coccion porque en condiciones adecuada, también se usa el
agua en ebullicion para el caso de arroz, pasta y papas entre otros, ya que no deteriora ni

afecta el producto en comparacion al demas tipo de coccion.
Dosificador de alimentos

e Dosificador Volumétrico

Estos tipos de dosificadores volumétricos pueden ser de tornillo o de pistdn. Estos
se caracterizan por un husillo que se utiliza tanto para medir el volumen como para
evacuar el producto con cada vuelta. La ventaja de este tipo de dosificador es que el
volumen es idéntico con cada ciclo medido, por ejemplo, en rotaciones del husillo y la
densidad del producto es regular. Son adecuados para liquidos viscosos y masas, en los
casos en los que es necesario empujar el producto que no puede fluir por si mismo, lo que
hace un producto ideal para dosificar salsa, queso mozzarella y topping. (Direct Industry,
s.f.)

e Dosificador Gravimétrico

En este dispositivo proporciona de una manera exacta los diversos componentes
del producto final, también se le conoce como dosificador ponderal, mayormente es
usado en la industria agroalimentaria, del plastico, farmacéutica y quimica. En especial,
en granulos o con una viscosidad alta. La dosificacion empieza en una tolva conectada a
una balanza dindmica que controla de manera permanente el peso del ingrediente a
dosificar. En caso de que los productos sean gelatinosos o liquidos la inyeccion se da por
una bomba conectada a una balanza de precision, la cual mide de manera detallada la

masa del producto suministrado por el dosificador. (Direct Industry, s.f.)
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5.3  Caracteristicas de las instalaciones y equipos
Pelador de papas

Se utilizara un pelador con un plato giratorio en el fondo abrasivos de carburo de silicio
homologado por NSF (National Science Foundation) que pela las papas de forma suave
con precision en constante contacto con una lluvia de agua que permite limpiar el
tubérculo esta operacion puede durar 5 min por ciclo para una cascara de 2 mm de

espesor. La superficie es de acero inoxidable 304 de grado alimenticio. (Sammic, s.f.)

Esta maquina peladora puede realizar en un ciclo 5 kg de papas, dentro de las

caracteristicas se tiene:

e Pelado por abrasivo, el cual desgasta la superficie del producto por rozamiento.

e El abrasivo es sumamente resistente y duradero.

e Abrasivo en plato.

e Sistema antirretorno en la entrada de agua.

e Instalacion muy sencilla.

e Posibilidad de colocar junto a un fregadero para desaguar.

e Cuerpo de acero inoxidable -

e Ideal para espacios reducidos

e Cuadro de mandos con pulsador de arranque, parada y temporizador de 0 a 6
min. con aviso acustico.

Figura 5.1

Pelador de papas
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Nota. https://es.sammic.com/catalog/preparacion-dinamica/peladora-patatas/m-5#soporte

Coccion a vapor

Uno de los ingredientes sensibles al cocinado es la papa, estudios mencionan que la
temperatura de coccién es de 70 a 96 °C con una textura muy sensible al calor lo que
puede deteriorarse rapido cuando la coccion es a través de agua, en este tipo de coccion
se pude desintegrar por completo entre los 15 y 20 minutos (Vitae, 2012). De manera

similar ocurre con la papa blanca.

Para ello, no es recomendable por el tiempo que dura la coccion en realizarlo en
agua, sino en una coccion al vapor saturado seco, logrando cocer los alimentos a una
temperatura de 110°C a una presion de 0,5 bar o lograr una temperatura de 120°C a una
temperatura de 1.0 bar suficiente para logar la coccion en las papas, ademas, por la
caracteristicas que presenta esta tecnologia logra que el producto no se altere en cuanto a
la consistencia, componentes vitaminicos, proteicos y caracteristicas organolépticas. La
coccion se contrala por un programador electronico, que incluye un PLC y con software
CCMP de Nilma que logra almacenar ciclos de produccion y tener una trazabilidad de

acuerdo con los procedimientos correctos (Nilma)
Figura 5.2

Cocinado a vapor de papas
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Nota. https://nilma.com/es/productos-coccion/vaphoor

Prensado

Esta operacion es manual y se realizar con dos mangos que al juntarse ejerce presion en

el centro que esta localizado la papa, lo cual es expulsado por ranuras circulares.
Figura 5.3

Prensa papas

Nota. https://www:.lacuisine.pe/lgc/product/prensapapas-oxo/
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Mezclador
Figura 5.4

Mezclador

Nota.
https://www.inoxpa.es/uploads/document/Fitxa%20tecnica/Components/Mescla/Blender/FT.M226_M44

0.3_ES.pdf

Dosificador de salsas, queso, topping

Figura 5.5
Dosificador
‘\
N
\\§ »
NN @
N
N
N
N .
@
L@

Nota. https://tecnotradegroup.com/maquinaria-de-panaderia-y-asteleria/accesorios/dosificador-topping-
pizza/#tab-id-3
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Selladora automatica
Figura 5.6

Selladora

©BELCA

BLSC 50 :
v /Mﬁéf 7

Embolsado de pizzas.
Pizza wrapping.

Nota. https://www.belca.es/aplicacion-video-envase/alimentacion/conserva/embolsado-automatico-linea-
pizzas-blsc50/

Refrigerador Vertical
Figura 5.7

Refrigerador vertical

Nota. https://www.promart.pe/refrigerador-acero-inox-ventus-de-900-litros-vr2ps-1000v-
1000366474/p?gclid=Cj0KCQjwib2mBhDWARISAPZUn_nnZEGws_REQJ8gx__z1LrOHBbmHaHDxZ
Q7nlI8Zxwim4H60n499pR4aAitBEALW_wcB
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https://www.belca.es/aplicacion-video-envase/alimentacion/conserva/embolsado-automatico-linea-pizzas-blsc50/
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https://www.promart.pe/refrigerador-acero-inox-ventus-de-900-litros-vr2ps-1000v-1000366474/p?gclid=Cj0KCQjwib2mBhDWARIsAPZUn_nnZEGws_REQJ8gx__z1LrOHBbmHaHDxZQ7nI8Zxwlm4H60n499pR4aAitBEALw_wcB
https://www.promart.pe/refrigerador-acero-inox-ventus-de-900-litros-vr2ps-1000v-1000366474/p?gclid=Cj0KCQjwib2mBhDWARIsAPZUn_nnZEGws_REQJ8gx__z1LrOHBbmHaHDxZQ7nI8Zxwlm4H60n499pR4aAitBEALw_wcB

Mesa de trabajo
Figura 5.8

Mesa de Trabajo

= B

Nota.
https://sagama.inox.com/lg/inoxidable/?gclid=CjwKCAjwp6CkBhB_EiwAIQVYyxURTPVc2hU46v-

0vASKnggwx1koQQkgLCwO9TIFk71-0SiTd6hg5cBoCwyMQAVD_BWE

Figura 5.9

Diagrama de Operaciones del proceso

55


https://sagama.inox.com/lg/inoxidable/?gclid=CjwKCAjwp6CkBhB_EiwAlQVyxURTPVc2hU46v-0vASKnqgwx1koQQkg1Cw99TIFk71-OSiTd6hq5cBoCwyMQAvD_BwE
https://sagama.inox.com/lg/inoxidable/?gclid=CjwKCAjwp6CkBhB_EiwAlQVyxURTPVc2hU46v-0vASKnqgwx1koQQkg1Cw99TIFk71-OSiTd6hq5cBoCwyMQAvD_BwE

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO PARA LA ELABORACION
DE PI1ZZA CON BASE DE PAPA

Topping

1T
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Queso Salsa de tomate Qtros Papa
Inspeccion I Inspeccion 1 Inspeccién b Inspeceion 1 Inspecsion
Pesado 8 Pesado 7 Pesado 4 Pesado .\_!) Pelado v lavado
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’ Mezclado
° Moldeado
Merma »
Doaficado Salsa
@ Dosificado de queso
Resumen
12 Desficado de toppang
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5
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Balance de Materia
Figura5.10

Balance de materia

Papa Amarilla 31732
Papa Blanca 31732
Total 63 465
4 2%
| Lavado y pelado 1244
62221
v 0,50%
| Perfilado 310
61911
v
| Coacinado |
61911
¥
| Prensado |
61911
Sal 961
Aceite 1601
Albumina 320
Sorbato 320
| Mezclado |
v 65113 0,50%
| Moldeado | 324
64 789
Salsa de tomate 12704
v
Dosificado de Salsa
77493
Queso mozzarella 17 048
Y
Dosificado de queso
94 542
Topping 12255
| Dosificado de topping |
106 797
h 4

| Sellado |
106 797




Para el balance de materia se ha considera el ltimo afio de produccion, es decir, el afio

2027 con una produccion de 106 797 kg de pizzas.
54  Capacidad instalada

5.4.1 Calculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Para determinar el nimero de maquinarias y operarios antes de ellos se ha determinado

la tecnologia a usa y el balance de materiales, de esta manera se utilizara la formula:

PxT

# Méquinas =—————
aquinas UxExH

Leyenda de la férmula:
P: Produccion del recurso
T: Tiempo estandar por unidad
U: Factor utilizacion
E: Factor eficiencia
H: Tiempo del periodo
Para el calculo se ha considera los siguientes pardmetros
e Horas por turno: 8 horas
e Turnos por dia: 2 turnos
e Dias a la semana: 6 dias
e Semanas al afio: 52 semanas
El total de horas al afio:

7 horas 1 turno 6 dia 52 semana horas
= X = 2496

~

= X X
lturno 1dia 1 semana afno

Factor de utilizacion

Solo se considera un turno de 8 con una hora para el almuerzo, es decir 7 horas efectivas.
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_ Numero de horas productivas 7 horas

- 1 — 0
Numero de horas en trabajo 8 horas *100=88,89 %

Factor Eficiencia:

Se considera un factor de eficiencia de 80% para actividades manuales y de 85% para

actividades semiautomaticas y automaticas. (Chirito & Martin, 2022)
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Tabla5b.2

Célculo de operarios y maquinas

N° Actividad Tipo Entrada kg Procesamiento kg/h U E Cantidad operario / maquina
1 Pelado y lavado Automaética 63 465 35 89% 85% 1
2 Perfilado Manual 62 221 40 89% 80% 1
3 Cocinado Automatica 61911 35 89% 85% 1
4 Prensado Manual 61911 15 89% 85% 3
5 Mezclado Automatica 65 113 35 89% 85% 1
6 Moldeado Manual 65 113 50 89% 80% 2
7 Dosificado de Salsa Automética 77 493 55 89% 85% 2
8 Dosificado de queso Automatica 94 542 55 89% 85% 1
9 Dosificado de topping Automética 106 797 55 89% 85% 1
10 Sellado Automética 106 797 60 89% 85% 1
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Tabla5.3

Capacidad Instalada

COPT
Actividad Cant. Uni. (Kg/h) N ope / mq t:Ir.n/o Turno /?eir?q }S;ﬁn; U E (Kg /gﬁo) FC Kg/afio Pizza /afio
Pelado y lavado 63 465 Kg 35 1 8 1 6 52 88,89% 85% 86 882 1,36 118 939 194 982
Perfilado 62 221 Kg 40 1 8 1 6 52 88,89% 80% 102 531 1,64 168 957 276 979
Cocinado 61911 Kg 35 1 8 il 6 52 88,89% 85% 89 063 1,43 128 122 210 036
Prensado 61911 Kg 15 3 8 1 6 52 88,89% 80% 84 865 1,37 116 330 190 704
Mezclado 61911 Kg 15 1 8 1 6 52 88,89% 85% 84 865 1,37 116 330 290 704
Moldeado 65 113 Kg 50 2 8 1 6 52 88,89% 80% 153 087 2,35 359 923 590 038
Dosificado de Salsa 77 493 Kg 55 2 8 1 6 52 88,89% 85% 175 707 2,26 398 396 653 109
Dosificado de queso 94 542 Kg 55 1 8 1 6 52 88,89% 85% 144 022 1,52 219 400 359 671
Dosificado de topping 106 797 Kg 55 1 8 1 6 52 88,89% 85% 127 495 1,19 152 205 249516
Sellado 106 797 Kg 60 1 8 1 6 52 88,89% 85% 151 730 1,42 215 567 353 388
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55  Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

Para mantener la calidad de la materia prima principal, en este caso en particular es la

papa amarilla, blanca, queso mozzarella, salsa de tomate y topping, se deben realizar

ciertos controles de calidad en donde se verifiqgue que esta cumpla los parametros

necesarios de inocuidad. Dado que nuestra materia prima principal viene a ser el producto

cultivado bajo tierra, esta puede presentar bacterias u otros microorganismos los cuales

pueden afectar seriamente la salud del consumidor.

Tabla5.4

Descripcién del producto y uso - Plan HACCP

Descripcion del producto y uso

Nombre
Descripcion

Composicién

Caracteristicas sensoriales

Consumidores potenciales

Empaque

Etiquetado
Presentaciones

Vida util esperada
Condiciones de manejo

Conservacion

Pizza de papa
Producto de consumo

610 gramos de pizza

Olor: Predomina el queso mozzarella
Sabor: propio de la pizza
Textura: suave

Lima Metropolitana, NSE A y B: Estilo de vida
moderno con poco tiempo para cocinarse
Sellado hermético en plastico film

Papel rotulado con el tipo de pizza, valor nutricional,
fecha de produccién y vencimiento

Pizza grande
7 dias
Refrigerado 5°C

Refrigerado
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Tabla5.5

Riesgos o peligros - Plan HACCP

(5) ¢Esesta (6) #
(1) Etapa o paso del (2) Tipo de (3) ¢Riesgo etapa un de
proceso riesgo significativo? Razones para la decision en (3)  (4) Medidas preventivas que pueden aplicarse PCC? PCC
Posibilidad de encontrar Mediciones constantes de hipoclorito de sodio
Pelado y lavado Biologico Si microrganismos para el correcto lavado y desinfectado No
La cascara debe ser retirada por  Adecuado control de calidad para evitar
Perfilado Fisico Si completo cantidades pequefias de cascaras No
» . La configuracién del cocinado a vapor (tiempo y
_ o _ Exceso de coccion deteriora el temperatura) debe ser la correcta )
Cocinado Fisico Si producto Si
Se debe asegurar que el producto este totalmente
Prensado Fisico No No es significativo el prensado  prensado sin brumos No
Calculo incorrecto de los
Mezclado Fisico Si agregados Pesar los ingredientes antes de ser mezclados Si
Falta de higiene del operario 0 Los guantes de los operarios no deben ser
Moldeado Bioldgico Si EPP deteriorados reutilizados Si
Posibilidad de encontrar Calibrar correctamente la maquina y adecuada
Dosificado de Salsa Biologico Si microrganismos desinfeccion Si
Posibilidad de encontrar Calibrar correctamente la maquina y adecuada
Dosificado de queso Bioldgico Si microrganismos desinfeccion Si
Posibilidad de encontrar Calibrar correctamente la maquina y adecuada
Dosificado de topping Biol6gico Si microrganismos desinfeccion Si
Sellado Fisico Si Mal sellado Calibrar correctamente Si
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Tabla5.6

Puntos criticos de control - Plan HACCP

Monitoreo
Limites criticos
#PCC Etapa del . R_lgsgo_ Rara (_:ada ¢ Qué? ¢Coémo? Frecuencia ¢ Quién? e Registros Verificacion
proceso significativo medida correctoras
preventiva
_ Excgsp de _ Méximo 90°C de  Temperatura  Andlisis Supervisor Desechar las Registro de  Verificar registro de
1 Cocinado coccidn deteriora " - Por lote papas sobre temperaturay temperatura y
vapor de agua y presion visual de planta - L -
el producto cocinadas presion presion
Asegurar la
composicién Registro de Verificar registro de
Calculo . e e
. porcentual de Analisis . No usar otro tipo  verificacion  verificacion
2 Mezclado incorrecto de los ; d Receta . Por lote Operario
cada ingrediente visual de receta porcentual de porcentual de la
agregados
de la receta la receta receta
establecida
Falta de hl_glene Correcto uso de  Higiene del Analisis Todos los Supervisor No ut_||_|zar Revision del Verificar el uso
3 Moldeado  del operario o EPP ersonal visual dias de planta utensilios uso adecuado adecuado del EPP
EPP deteriorados P P contaminados del EPP
Dosificado Posibilidad de Ausencias de Salsa de Andlisis de Todos los 4 NO utilizar Re,gl_s'gro de Verlfllcgr_el registro
4 encontrar - . . N : Operario insumos anélisis de de analisis de
de Salsa . . microrganismos  tomate inocuidad dias - - . ) X
microrganismos contaminados inocuidad inocuidad
Dosificado Posibilidad de Ausencias de Queso Andlisis de Todos los . NO utilizar Re,gl_s'gro de Ve“f',c"flr.el registro
5 encontrar . . . ; . Operario insumos anélisis de de analisis de
de queso . . microrganismos  mozzarella inocuidad dias : - . : :
microrganismos contaminados inocuidad inocuidad
(continua)
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(continuacién)

Monitoreo
Limites criticos
#PCC Etapa del . R_lgsgo_ para (_:ada ¢ Qué? ¢Cémo? Frecuencia  (/Quién? Acciones Registros Verificacién
proceso significativo medida correctoras
preventiva
Dosificado Posibilidad de Alsenci¥ de _ Analisis de Todos los _ !\lo utilizar Re,gl_s'gro de Verlfllcgr_el registro
6 - encontrar . . Topping . ; . Operario insumos analisis de de analisis de
de topping . . microrganismos inocuidad dias g . . . :
microrganismos contaminados inocuidad inocuidad
Producto Muestrg 0 3 . L Registro de  Verificar el registro
7 Sellado Mal sellado Sellado Total . aleatorio por 5% del lote  Operario Repetir actividad
final sellado muestreo de muestreo

observacion

Para el calculo de esta implementacion se tuvo como referencias el “Estudio e implementacion de un sistema HACCP para las lineas de produccion

de norbixina y carmin en la empresa IMBAREX SA” en lo cual es una empresa dedicada a colorantes elaborados a partir de la cochinilla

(Dactilopus cocus costa) y colorantes elaborados de la semilla de achiote. Lo cual se realiz6 un andlisis de peligro de las matrices HACCP y los

puntos de control y métodos para cumplirlo. En base a ello se estima el costo de este sistemaa S/ 18 830. (Tamayo, 2021)
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5.6  Estudio de Impacto Ambiental

En este estudio se analizaran e identificaran los factores que puedan causar dafios al

medio ambiente como la emision de vapores, gases u otra actividad humana.

En el Perd, existen leyes y normas que se deben cumplir para ayudar a la
contribucion de una efectiva gestion ambiental para asi asegurar la salud de las personas
en forma individual y colectiva y a su vez conservar la diversidad biologica y el desarrollo
sostenible del pais.

e Ley N° 28 611: Ley general del ambiente, que regula el cumplimiento de las
obligaciones vinculadas a la efectiva gestion ambiental, mejora de calidad de
vida de la poblacion, conservacion de patrimonio natural del pais. Asimismo,
manifiesta que toda persona tiene el derecho de vivir en un ambiente saludable,

equilibrado y de proteger el ambiente, asi como sus componentes.

e Ley N° 27 446: Ley del Sistema Nacional de Evaluacion de Impacto
Ambiental, que tiene como finalidad el establecimiento de mecanismos que
aseguren la participacion ciudadana en el proceso de evaluacion de impacto

ambiental.

e Ley N° 26 842: Ley General de Salud, lo que se manifiesta que toda persona
tiene derecho a la proteccion de su salud en los términos y condiciones que

establece la ley

e ISO 14 001: Norma internacional de Sistemas de Gestion Ambiental, que
ayuda a identificar, priorizar y gestionar los riesgos ambientales, como parte

de sus practicas de negocios habituales.
e Se tomd en consideracion la Ley N° 27 314 - Ley general de los Residuos

Solidos para asegurar la gestion y manejo de los residuos sélidos y asi, prevenir
riesgos sanitarios y ambientales (Ley N°27 314 - DS N°057-2004-PCM, 2004)
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Se empleara la matriz de Leopold como método cuantitativo de evaluacion de

impacto ambiental, en el cual se identifican las actividades que generan impactos en las

diferentes actividades del proceso hacia el medio ambiente.

Tabla 5.7

Matriz de aspectos ambientales

Entrada Actividad Salida

Papas sucias, agua, energia Pelado y lavado Céscara y agua sucia
Papas con residuo de cascaras Perfilado Cascara

Energia, vapor de agua Cocinado Vapor

Papas cocidas Prensado Merma del proceso
Energia, papas prensadas, ingredientes Mezclado Merma del proceso
Energia, masa de papas Moldeado -

Energia, Salsa de tomate Dosificado de Salsa Ruido

Energia, queso mozzarella Dosificado de queso Ruido

Energia, ingredientes Dosificado de topping Ruido

Energia, film, pizza lista Sellado Residuos del sellado
Tabla 5.8

Matriz de aspectos e impactos ambientales

Impacto
Actividad Aspecto ambiental Ambiental Recurso afectado  Medidas de prevencion

Pelado y lavado

Perfilado

Cocinado

Prensado

Moldeado

Dosificado de
Salsa

Dosificado de
queso

Generacion de
residuos sélidos y
efluentes

Generacion de
residuos solidos
Generacion de calor

Generacion de calor
y ruido

Generacion de
residuos solidos

Generacion de ruido

Generacion de ruido

Ley General de

CHgaminacigpgie Residuos Solidosy  Control en el manejo de

suelos y agua

ECA Agua residuos sélidos y liquidos
Contaminacion de | ey General de Control en el manejo de
suelos Residuos Solidos residuos sélidos
Incremento de Control de temperatura
temperatura del Ley General de la  ambiental en la sala de
ambiente Salud proceso
Incremento de Control de temperatura
temperatura del Ley General dela  ambiental en la sala de
ambiente Salud proceso
Contaminacion de | ey General de Control en el manejo de
suelos Residuos Solidos residuos sélidos

Control de los limites
Dafio a la salud Ley General de la  méaximo permitidos de los
Salud decibles
Control de los limites
Dafio a la salud Ley General dela  méaximo permitidos de los
Salud decibles

(continua)
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(continuacién)

Impacto
Actividad Aspecto ambiental  Ambiental

Recurso afectado

Medidas de prevencion

Dosificado de Dafio a la salud

topping Generacion de ruido

Dafio a la salud
Sellado Generacion de ruido

Ley General de la
Salud

Ley General de la
Salud

Control de los limites
maximo permitidos de los
decibles

Control de los limites
maximo permitidos de los
decibles

Luego de ello, se utilizara la Matriz de Leopold para mostrar los procesos que tengan

mayor impacto tanto negativo como positivo en el proyecto. Para ello se tuvo como

referencias los impactos positivos con signo (+) y con signo (-).

Tabla 5.9

Matriz de Leopold

Aspectos Ambientales Fisico Quimico Socioecondmico Ecoldgico
Elementos Ambientales
S
3
re) ©
g E
L S
<5} | .
o 2 b7 ©
sl e €| 2| 2| 2| E| E| S
Actividades 2l z| el 3l | & =] & &
-2 -1 /|-5 -2 -3 -5 -5 -5 -3
Construccion de la planta 1 1 2 1 3 3 6 5 3
0 -3 /-1 0 0 -2 0 0 0
Transporte de Materia Prima 0 3 1 0 0 1 0 0 0
0 0 0 0 -1 -4 1 0 0
inspeccion 0 0 0 0 1 3 1 0 0
-4 /10 0 -2 -1 4 2 0 0
Lavado y Pelado 6 0 0 2 1 3 2 0 0
0 0 0 -2 -1 -4 2 0 0
Perfilado 0 0 0 2 1 3 2 0 0
(continua)
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(continuacién)

Aspectos Ambientales Fisico Quimico Socioeconémico | Ecoldégico
Elementos Ambientales S
8
re) ©
8 E
s 3
@ —
ke o 17
s o 8| 8| 3| g E| g| &
Actividades <l 2l 2|l 3] & §| E] @] &
0 -1 0 /|0 -1 -4 1 0 0
Cocinado de papas 0 1 0 0 1 3 1 0 0
0 /|0 0 1 /-1 -4 1 0 0
Prensado 0 0 0 1 1 3 1 0 0
0 /|0 0 1 /-1 -4 1 0 0
Mezclado 0 0 0 1 1 3 1 0 0
0 0 0 1 /-1 -4 1 0 0
Corte y Moldeado 0 0 0 1 1 3 1 0 0
0 /|0 2 /-1 /|-1 -4 2 0 0
Dosificado de Salsa 0 0 2 1 1 3 2 0 0
0 /|0 2 /-1 /|-1 -4 2 0 0
Dosificado de queso 0 0 2 1 1 3 2 0 0
0 /|0 2 /-1 /-1 -4 2 0 0
Dosificado de topping 0 0 2 1 1 3 2 0 0
0 /|0 -2 /|0 -1 -4 1 0 0
Sellado 0/0 2 0 1 3 1 0 0
Evaluacion -26 |-11 |-27 |-12 |-20 |-152 |-52 |-25 |-9

Para la implementacion del estudio de impacto ambiental se tom6 como referencia a la

“Evaluacion de impacto ambientales en la microempresa Lacteos Santa Maria” lo que se

refiere a analisis e implementacion del en impacto ambiental y se tiene un costo anual de

S/ 10 000. (Cabrera, 2014).
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5.7  Seguridad y Salud ocupacional

Tabla 5.10

Tabla de ponderaciones de matriz IPERC

Probabilidad Consecuencia
indice
Personas  Procedimientos Capacitacion Exposicion
Expuestas existentes P al riesgo
Personal capacitado, Al menos S
L . Lesion sin
1 la3 Si existen conoce el peligroy lo una vez al : .
: ~ discapacidad
previene afio
Personal parcialmente Al Menos Lesién con
Existen capacitado, conoce el : -
2 4al2 A . una vez al discapacidad
parcialmente peligro y no cuenta con
; mes temporal
acciones de control
Personal no capacitado, o
. . no conaoce el peligro y Al menos L_e5|on con
3 méas de 12  No existen . una vez al discapacidad
no cuenta con acciones .
dia permanente
de control
Tabla5.11
Matriz de Identificacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos y Control
Puntaje Nivel de Riesgo C_Irlte_rlo d(_a
Significancia
4 Trivial (Tr)
De 5-8 Tolerable (To) No significativo
De 9-16 Moderado (Mo)
De 17-24 Importante (Im)
Significativo
De 25-36 Intolerable (In)

En base a las dos Ultimas tablas se elaborara la matriz de Inventario de Peligros,

Evaluaci

on de Riesgos y Control (IPERC)
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Tabla5.12

Matriz IPERC
i (m) o
SUB INDICES DE <laln o
PROBABILIDAD Q| | < >
J1212| 8| &
2 S QIG5 &) ¢
B 8| 8| &la|>|>| z| L
N° | PROCESO SUB PELIGRO RIESGO AR AR IR MEDIDA DE
PROCESO X e S g T x| a| © CONTROL
= b=~ . w| o | »n
g 8| ¢| 8lalw| 2| T o
S| 8| 2| g lw|O|d| 2|0
2l a| o ¢/91a|¢l Z| A
S.) L|>j @) \Z [a ~
= - x
N -~
Pelado y Echar las papas al | Forma incorrecta | Lesiones lumbares o Procedimiento para el uso
1 |[lavado proceso de lavado | de alzar peso musculares 1 2 2 3 8 |2 |16 |Mo |No |de fajas
Cortar cascara que | Mala
quedaron el manipulacion del | Posibles cortes en las Usar guantes resistentes a
2 | Perfilado proceso de pelado | cuchillo manos con el cuchillo |3 1 1 3 8 |3 |24 |Im |Si |cortesde cuchillos
Sacar las papas Quemaduras por
con alta Exposicién al exposicion prolongado
3 | Cocinado temperatura vapor al vapor 1 1 1 3 6 |2 |12 |Mo |No |UsodeEPP's
Capacitar al personal
Prensar la papa de | Dedos aplastados | Posibilidad de lesiones sobre los instrumentos de
4 | Prensado forma manual 0 cortado en las manos 3 1 1 3 8 |3 |24 |Im |Si |trabajo

(continua)



(continuacion)

SUBINDICESDE | 2| o] 4 S
PROBABILIDAD | 2| < | < >
J1812| §| E
o x| alS
%) o < | W | w w | =
S [%)] n 9 m > > ~ L
. suB gl | &l g|lojlylm =2
N° | PROCESO PROCESO PELIGRO RIESGO >:>C<>_ g g % x| <>f<> LIDJ o MEDIDA DE
w| £ 8 c |lw|B|lmp| 4| » CONTROL
a2l B 5| g |0ojlWwl <l Yo
c| 3 S| 2 |lw|Q | 2|0
sl e| | 8|olalQ z|4
s|=|°| 2|13|2|k =
a wz| " %
Mezclar Exposicion a Intoxicacion por inhalacion
5 | Mezclado ingredientes componentes quimicos | de preservantes 1 1 3 12 | Mo |No |Uso de EPP's
Formar base de la Capacitar al personal
6 | Moldeado pizza Peso inadecuado Pizza con diferentes pesos 1 1 3 16 | Mo | No |sobre SST
Dosificar salsa de
Dosificado de | tomare a cada Cargar salsaa la Probabilidad de lesiones Procedimiento para el uso
7 |Salsa pizza maquina ergondmicas 2 2 3 16 | Mo | No |de fajas
Dosificado de | Dosificar queso a | Cargar queso a la Probabilidad de lesiones Procedimiento para el uso
8 |queso cada pizza maquina ergonémicas 2 2 3 16 | Mo | No |de fajas
Dosificado de | Dosificar topping | Cargar topping a la Probabilidad de lesiones Procedimiento para el uso
9 |[topping a cada pizza maquina ergonémicas 2 2 3 16 | Mo | No |de fajas
Cargar de forma
Sellar al vacio la | inadecuada rollos de Probabilidad de lesiones Procedimiento para el uso
10 | Sellado pizza films ergondmicas 1 1 3 12 | Mo | No |de fajas
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Para la implementacion y cumplimiento de la matriz IPER se ha tomado como referencia
el estudio “Propuesta de implementacion de una matriz IPER basada en la Ley de
Seguridad y Salud en el trabajo en el &rea de almacenes del gobierno Regional de la
Libertad”. El costo es de S/. 6 450 (Baca, 2017)

5.8 Sistema de mantenimiento

Los equipos, maquinas, sistemas e instalaciones estan en constante evolucion; es por eso,
que la innovacion debe estar presente en la industria de alimentos ya que la actualizacion
de los sistemas de maquinarias constantemente se esta mejorando a lo largo de los afios,
con el fin de ser mas eficientes, y por ende el mantenimiento exige ser mas rigurosos para

prevenir cualquier tipo de falla.

De esta manera, para tener un adecuado mantenimiento que empieza con entender
que el mantenimiento es un conjunto de técnicas que permiten respaldar el
funcionamiento normal de los equipos de acuerdo con las especificaciones de proveedor,

se puede subdividir en tres grupos:

e Mantenimiento Correctivo: llamado también mantenimiento reactivo o
“funcionar hasta estropearse”, lo cual no es lo ideal, porque el dejar de funcionar
una maquina no solo paraliza la produccion sino que el costo suele ser mas

elevado en comparacion a los dos restantes.

¢ Mantenimiento Preventivo: es el mantenimiento regular realizado de acuerdo
con calendarios definidos, independientemente de la condicion del equipo, este
tipo de mantenimiento es el que se aplicara a esta investigacion, lo que se detallara
en la tabla 5.13.

e Mantenimiento Predictivo: llamado también mantenimiento con base en la
condicion, que se basa en la constante supervision del equipo en funcionamiento

y en la prevision de averias.

Para el mantenimiento se aplicara un programa de la siguiente manera, en el cual se

detalla el tipo de equipo con lo necesario para realizar el mantenimiento preventivo

Tabla 5.13
Programa de Mantenimiento
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No

Mantenimiento Planificado planificado
Mq_ / Preventivo Correctivo Reactivo
Equipo
Sustitucién Eliminacion Reparacion
Inspeccion Limpieza Lubricacion Preventiva de defectos  de fallas
No
Balanza Diaria Diaria necesario Anual Inmediato Ocurrencia
Maquina
Peladora Diaria Diaria Semanal Semestral  Inmediato Ocurrencia
No
Cuchillos Diaria Diaria necesario Semestral  Inmediato Ocurrencia
Maquina de
Coccion Diaria Diaria Semanal Semestral  Inmediato Ocurrencia
Prensadora  Diaria Diaria Semanal Semestral  Inmediato Ocurrencia
Dosificadora
de salsa Diaria Diaria Semanal Semestral  Inmediato Ocurrencia
Dosificadora
de queso Diaria Diaria Semanal Semestral  Inmediato Ocurrencia
Dosificadora
de topping  Diaria Diaria Semanal Semestral  Inmediato Ocurrencia
Selladora Diaria Diaria Semanal Semestral  Inmediato Ocurrencia

Para costo el mantenimiento se ha tomado como referencia el estudio que se realiz6 a la

empresa Tabla Norte SAC cuya sede principal se encuentra en La Victoria, la propuesta

de investigacion esta basada en las herramientas de Lean Manufacturing como TPM, 5S.

En este caso en particular, se opta por tercerizar el servicio de mantenimiento. De esta

manera, se considera el costo anual para la gestion de mantenimiento en el area de

produccion de la empresa es de S/34 645,50 (Iman & Reque, 2020)

5.9 Disefio de la Cadena de Suministro

La cadena de suministro es la composicion del conglomerado de actividades relacionadas

al flujo y transformacion de activos propios del proceso, que va desde las materias primas

hasta el usuario la llegada al consumidor final.

Figura5.11

Cadena de Suministro
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Mozzarella Peri

CYVY SAC Mercado Mayorista Makro

A4
Planta de produccion

A4
Supermercados

\ 4
Clientes

El proveedor principal de la papa sera el Gran Mercado Mayorista de Lima, que se ubica
en el distrito de Santa Anita'y como proveedor secundario de los insumos a usar, se tendra
en cuenta a la tienda Mayorista Makro para la salsa de tomate, en el caso del queso
mozzarella se tendra la empresa peruana CYVY SAC ubicada en Chorrillos. Para los
distribuidores minoristas se tomard en consideracion a los supermercados. El
abastecimiento y distribucion del producto, se contratard el servicio tercerizado de

transporte terrestre mediante camiones de carga refrigerados.

5.10 Programa de produccion

En el proyecto se ha proyectado una vida atil de 5 afios con 1 afio de gestién denominado
“Afo cero” lo cual terminaria en el afio 2027. Considerando un stock de seguridad de

3,84 % de la base anual.
Tabla 5.14

Tiempo de parada de planta mensual

Actividad Dias Meses

Tiempo de para por mantenimiento
Tiempo Set up después del mantenimiento
Tiempo de seguridad

TOTAL

[ I | W SO o

0,20

Tabla5.15
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Inventarios Finales Estimados

Afio
2023 2024 2025 2026 2027
Inventario Final (kg) 1385 1525 1654 1780 1926
Tabla 5.16
Inventarios en Kg Promedio
Afio
2023 2024 2025 2026 2027
Inv. Promedio 692 1455 1589 1717 1853

De acuerdo con la tabla 5.13 se obtiene como promedio mayor 1853 kg de producto
terminado, es decir, servira como valor para determinar el almacén de producto

terminado. De esta manera, el plan de produccion del proyecto se refleja en la Tabla 5.17.

Tabla 5.17

Plan de produccién

Afio
2023 2024 2025 2026 2027
Demanda (kg) 73746 83092 91 475 99 260 106 797
Inventario Final 1385 1525 1654 1780 1926
Inventario promedio 692 1455 1589 1717 1853
Plan de produccion 72 361 81 567 89 821 97480 104 871

5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto.

Para el requerimiento de la papa amarilla se tiene un porcentaje del peso del producto en

24,59% lo que se proyecta de la siguiente manera:
Tabla 5.18

Requerimiento de papa amarilla

Ao
Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Papa Amarilla 18 475 20 467 22 526 24 439 26 297
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Tabla 5.19

Politica de requerimiento en Kg para papa amarilla

Actividad Valor
LT 1 dias
oLT 1 dias
c 2,5 S/./ Kilos
Tiempo de O/C 1 horas
Sueldo jefe Produccién (Planner) 3200 S/.
Costo por hora jefe Produccion 20 S/./hora
Z (95%) 1,65
Tabla 5.20

Plan de compras en Kg para papa amarilla

Afio
Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Papa amarilla 1233 1297 1361 1418 1470

Tabla5.21

Stock de seguridad de papa amarilla

cT 174,99 Kg
SS 288,73 Kg
Tabla 5.22

Inventarios Promedio en Kg para papa amarilla

Ao
Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Papa Amarilla 905 937 969 998 1024

Tabla 5.23

Requerimiento final en Kg de papa amarilla
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ARo

Insumo 2023 2024 2025 2026
Papa Amarilla 19 380 20499 22 557 24 467

2027
26 324

Para el requerimiento de la papa blanca, es similar a la papa amarilla se tiene un

porcentaje del peso del producto en 24,59% con un precio por kilo de 1,2 soles lo que se

proyecta de la siguiente manera. Teniendo en cuenta el principal proveedor sera

suministrado por el Mercado Mayorista de Lima.

Tabla5.24

Requerimiento en Kg de papa blanca

ARfo

Insumo 2023 2024 2025 2026
Papa Blanca 18 475 20 467 22 526 24 439

2027
26 297

Tabla 5.25

Politica de requerimiento para papa blanca

Actividad Valor

LT 1 dias
oLT 1 dias
c 1,2 S/./ Kilos
Tiempo de O/C 1 horas
Sueldo jefe Produccién (Planner) 3200 S/.
Costo por hora jefe Produccion 20 S/./hora
Z (95%) 1,65
Tabla 5.26

Plan de compras en Kg papa blanca

Ao
Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Papa amarilla 1779 1872 1964 2046 2122

Tabla5.27
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Stock de seguridad de papa blanca

cT 174,99 und.
SS 288,73 und.
Tabla 5.28

Inventarios Promedio en Kg para papa blanca

Ao
Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Papa Amarilla 1178 1225 1271 1312 1350

Tabla 5.29

Requerimiento final en Kg de papa blanca

Afio
Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Papa Amarilla 19 653 20513 22571 24 480 26 335

Para el requerimiento del queso mozzarella porcentaje del peso del producto en 18,03%

con un precio por kilo de 24 soles lo que se proyecta de la siguiente manera:

Tabla 5.30

Requerimiento de queso mozzarella

Afio
Insumo 2023 2024 2025 2026 227
Queso Mozzarella 13 546 15 007 16 516 17 919 19 282

El queso mozzarella a diferencia de otros producto se estd considerando como un

producto importado.
Tabla 5.31

Politica de requerimiento para queso mozzarella
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Actividad Valor

LT 1 dias
oLT 1 dias

c 24 S/. I Kilos
Tiempo de O/C 1 horas
Sueldo jefe Produccién (Planner) 3200 S/
Costo por hora jefe Produccion 20 S/. /hora
Z(95%) 1,65
Tabla 5.32

Plan de compras en Kg para queso mozzarella

Afio

Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Queso Mozzarella 341 359 376 392 406
Tabla 5.33
Stock de seguridad de queso mozzarella

oT 128,31 und.

Ss 211,71 und.
Tabla 5.34

Inventarios Promedio en Kg para queso mozzarella

Afio

Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Queso Mozzarella 382 391 400 408 415
Tabla 5.35

Requerimiento final en Kg de queso mozzarella

Afio

Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Queso Mozzarella 13 928 15016 16525 17927 19289
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Para el requerimiento de la salsa de tomate porcentaje del peso del producto en 16.39 %

con un precio por kilo de 9 soles lo que se proyecta de la siguiente manera, salsa de tomate

sera comprado en Makro en baldes

Tabla5.36

Requerimiento de Salsa de Tomate

Afio
Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Salsa de Tomate 13 546 15 007 16 516 17919 19 282
Tabla 5.37
Politica de requerimiento para queso mozzarella
Actividad Valor
LT 2 dias
OLT 1 dias
c 9 S/./ Kilos
Tiempo de O/C 1 horas
Sueldo jefe Produccién (Planner) 3200 S/.
Costo por hora jefe Produccion 20 S/./hora
Z (95%) 1,65
Tabla 5.38
Plan de compras en Kg para Salsa de Tomate
Afio
Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Salsa de Tomate 556 585 614 640 664

Tabla 5.39

Stock de seguridad de queso mozzarella

cT 175,60 und.
SS 289,74 und.
Tabla 5.40
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Inventarios Promedio en Kg para Salsa de Tomate

Ano
Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Salsa de Tomate 568 582 597 610 622

Tabla 5.41

Requerimiento final en Kg de Salsa de Tomate

Ano
Insumo 2023 2024 2025 2026 2027
Salsa de Tomate 14114 15 021 16 531 17 932 19 294

5.12 Disposicion de las instalaciones

Para un adecuado piso en la planta de procesamiento, teniendo en cuenta que es una
empresa en el rubo alimentario lo cual debe cumplir medidas sanitarias, no solo para la
salud del consumidor ni del empleado de la empresa, sino para cumplir con los estandares
de calidad que se demande. Es por eso por lo que se ha escogido tener pisos epoxico lo

cual se detalla de la siguiente manera:

Debido al estricto control aséptico y altas normas higiénicas a las cuales se rigen
los lugares relacionados a la industria alimenticia, tales como las plantas procesadoras de
alimentos, es necesario que éstos cuenten  con instalaciones  100%
aseptizadas y resistentes a  diversas temperaturas. Cabe sefialar que, el evitar
derramamientos es ideal en este tipo de lugares debido a la circulacidn y operacion de

la gente que labora, por ello, un piso epdxico es la solucién idonea.

Los pisos epoOxico sanitarios no poseen grietas, ni uniones entre muros donde
pueda acumularse suciedad o microorganismos; son totalmente lisos y repelentes a

sustancias, lo cual hace que su limpieza sea facil y optima. (Impernet, 2017)

Techos y paredes

Se ha de implementar revestimientos para paredes y techos con el fin de inhibir la

proliferacion bacteriana.
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Es el recubrimiento ideal para paredes y techos de entornos exigentes como
hospitales, quiréfanos, cocinas industriales, bafios de colectividades, piscinas y plantas
de industrias agroalimentarias, entre otros. No so6lo inhibe el crecimiento de
microorganismos, sino que los elimina cuando han aparecido. La duracién de su efecto
antibacteriano se mantiene a lo largo de toda la vida de la pintura, y ademas de
proporcionar una excelente proteccion anti-grafiti, es resistente al fuego y apto para el
contacto con alimentos segun regulaciones FDA. Su aspecto es aporcelanado e impide
que la suciedad se adhiera a la superficie con facilidad, y por otra parte el producto no se
deteriora con el lavado intensivo ya que tiene una gran resistencia a la abrasion. El sistema
puede ser aplicado sobre cualquier sustrato, hormigén, yeso, azulejos, estructuras de

metal, previa preparacion de la superficie. (Lotum, 2017)

Extractores

Extractores industriales fabricados en diferentes modelos como son los
helicoidales, axiales, avicolas, centrifugos, sopladores y eolicos. A cada modelo de los
extractores industriales se le da un uso particular acorde a la actividad que se realice, ya
sea para la extraccion de calor, valor, humo, o bien polvillo, aserrin, pintura, viruta, gases
toxicos, etc. Una de las diferencias entre los extractores industriales es que el modelo
helicoidal es de 3 aspas, modelo axial de 5, 6, 7, 8 y 12 aspas, modelo avicola de 6 aspas,
centrifugo con rotor con alabes curvados hacia atras, sopladores con rotor con alabes

rectos y los eodlicos con 4 aspas (16 y 24”). (Atenas Ventilaciones, 2017)
5.12.1 Determinacion de las zonas fisicas requeridas.

e Oficinas administrativas

e Bafios
e Vestuario
e Comedor

e Estacionamientos
e Zona de produccion

e Areade lavado
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e Areade pelado y cortado

e Areade prensado

e Areade mezclado

e Avreade envasado

e Almacén de materia prima

e Almacén de productos terminados
5.13 Calculo para la zona de produccién

e Para determinar el &rea de produccién, se hara uso del Método de Guerchet;
mediante el cual se hallara la superficie estatica, gravitacional y de evolucion con
el objetivo de calcular la superficie total a requerir. Se tomara en consideracion

las siguientes formulas:
e Ss=Largo (L) x Ancho (A)
e Sg=SsxN
e Se=(Ss+Sg)xk
o k=hem(2x hee)
o hem=Y(Ssxnxh)l>(Ssxn)
o hee=>(Ssxnxh)l>(Ssxn)
e St=nx(Ss+Sg+ Se)
e Donde:
e Ss: Superficie estatica
e Sg: Superficie de gravitacion
e Se: Superficie de evolucion
e N: #de lados laterales a partir de los cuales la maquina debe ser utilizada
e k: Coeficiente de evolucion

e hem: Altura de los elementos méviles
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e hee: Altura de los elementos estaticos
e h: Altura del elemento movil o estatico

e n: NUmero de elementos moviles o estaticos

Tabla5.42

Calculo de altura de elementos mdviles y estaticos

hee 1,50
hem 1,82
k 1,36

De esta manera segun los calculos realizados en la tabla 5.38 utilizando el método de

Guerchet se requiere un area de 70,2 m2.
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Tabla5.43

Método Guerchet - Elementos estaticos y moviles en m2

A 1 H N n (# *h* *
Elementos Maquina o equipo L A (lados) elementos) Ss Sg Se (SS*h*n) (SS*n) St

Pelado 0,6 07 10 1,0 1,0 0,4 0,4 1,2 0,4 0,4 2,1

Mesa de perfilado 0,9 05 01 1,0 2,0 0,5 0,5 1,2 0,1 0,9 2,1

Coccibn a vapor 1,2 1,3 20 1,0 1,0 1,6 1,6 4.4 3,2 1,6 7,6

Mesa para prensado 0,9 05 01 1,0 2,0 0,5 0,5 1,2 0,1 0,9 2,1

Estaticos Mesa para moldeado 1,0 05 01 1,0 2,0 0,5 0,5 1,3 0,1 1,0 2,2

Dosificadora de Salsa 1,1 14 21 1,0 1,0 15 15 4,1 3,2 1,5 7,2

Dosificadora de Queso 19 20 18 1,0 1,0 3,8 3,8 10,4 6,8 3,8 18,0

Dosificadora de 1.9 20 18 1,0 1,0 3,8 3,8 10,4 6,8 3,8 18,0
Topping

Sellado 2,3 10 15 1,0 1,0 2,3 2,3 6,3 3,5 2,3 10,9

. Monta cargas 2,3 1,1 20 X 1,0 24 X X 4,8 2,4 X
Moviles .

Operarios X x 17 X 5 0,5 X X 41 2,5 X

70,2
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Almacén de Materia Prima

Para el calculo de almacén de materia prima se ha tomado el mayor valor de los afios de

evaluacion de los inventarios promedios de MP de los principales ingredientes.

Tabla5.44

Almacén de Materia Prima

Descrincion Papa Papa Salsa de Queso Toobin
P Amarilla blanca tomate Mozzarella ppIng

Inventario promedio de MP 1024 1350 622 554 12 255
Unidades Kg Kg Kg Kg Kg
Unidad por paquete 50 50 20 50 10
Numero de paquetes 20 27 31 11 1226
Area de cada paquete (m2) 0,48 0,48 0,18 0,18 0,01
Area de estante (m2) 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6
Paquete/nivel-estante 3 4 9 9 160
Niveles de estante 2 2 2 2 2
Numero de estantes 3,07 3,37 1,73 0,62 3,83
Area por insumo(m2) 4,92 5,40 2,76 0,98 6,13
Area minima 20,19

El area es de 20,19 m2, se agrega 8 m2 para el uso de montacargas resulta 28,19 m2.

Almacén de Producto terminado
Tabla 5.45

Almacén de Materia Prima

Descripcion Pizza
Inventario promedio de PT 1853
Unidad por paquete kg 0,61
Numero de paquetes 3038
Area de cada paquete (m2) 0,09
Area de estante (m2) 1,6
Paquete/nivel-estante 18
Niveles de estante 20
Numero de estantes 8,44
Area minima PT (m2) 13,50
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Segun la tabla 5.45 se necesita un espacio de 13,50 m2 como minimo lo cual se le agrega

8 m2 para el uso de montacargas lo que se obtiene 21,50 m2.

Para la disposicion a detalle de la zona productiva se tomaron en cuenta diversos

factores, los cuales proporcionan una mejor ubicacién de las areas dentro de la planta.

Tabla 5.46

Cadigos de clasificacion

Cddigo Relacién

Sin importancia
No recomendable

A Absolutamente necesaria
E Especialmente importante
| Importante

(0] Ordinaria

]

X

Motivos de clasificacion:

e Por el abastecimiento

e Parano contaminar el producto terminado
e Garantizar el control de calidad

e Por la continuidad del proceso

e Sinrelacién

e Higiene

e Adecuada comunicacion e informacién
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Figura5.12

Relacion de actividades
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Tabla 5.47

Tabla de relaciones

A E | o U X
12 @5 (3 @19 @13 (67
(1.4) (28) (24 (16 (63)
1L7) B4 (29  (26) (69)
(1.8) @8 (39 @7 (798
(2,5) G8) (35 (7.9
(3.6) G789
(45) (3.8)
(4,6)
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(5,7)
(5.9)
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Figura 5.14

Plano de la planta
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1  Formacion de la organizacion empresarial

En el pais se clasifican las sociedades empresariales de la siguiente manera:

Tabla 6.1

Constitucién de empresas en el Peru

Cant. de accionistas
/ socios

Organizacion

Capital y Acciones

Sociedad An6nima
(S.A)

Sociedad Anonima
Cerrada (S.A.C)

Sociedad Comercial de
Responsabilidad
Limitada (S.R.L.)

Empresa Individual de
Responsabilidad
Limitada (E.I.R.L.)

Sociedad Anénima
Abierta (S.A.A.)

Min: 2
Max: llimitado

Min: 2
Max: 20

Min: 2

Max: 20

Max: 1

Min: 750

Se debe establecer:
Junta general de
accionistas.
Gerencia.
Directorio.

Junta general de
accionistas.
Gerencia.
Directorio.
(Opcional)
Normalmente
empresas familiares
pequenias.

Una sola persona
figura como
Gerente General y
socio.

Se debe establecer:
Junta general de
accionistas.
Gerencia.
Directorio.

Se deben registrar las
acciones en el Registro
de Matricula de
Acciones.

Se deben registrar las
acciones en el Registro
de Matricula de
Acciones.

Se debe inscribir en
Registros Publicos.

Capital definido por
aportes del Gnico
aportante

Debe haber hecho una
oferta publica primaria
de acciones u
obligaciones
convertibles en
acciones.

La conformacién de la organizacion empresarial primero se debe escoger adecuadamente
el régimen de nuestro tipo de sociedad. En este caso se opta por la opciéon de Empresa
Individual de Responsabilidad Limitada como unico accionista y socio. A continuacion,

se tiene los pasos que debe seguir para constituir una empresa o sociedad:
1. Bulsqueda y reserva de nombre.

Si bien no es un tramite obligatorio lo que se recomienda para ayudar a la inscripcion de

la empresa o sociedad en Registro de Personas Juridicas de la Sunarp. De esta manera,
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en el proceso de la calificacion de la Reserva de Nombre, el registrador pablico verifica
en caso de que exista algin nombre igual o posible coincidencia con otro nombre,
denominacion, completa o abreviada, o razon social de una empresa o sociedad

preexistente o que esté gozando de la preferencia registral.
2. Elaboracion de la Minuta de Constitucion de la Empresa o Sociedad.

En este documento el titular de la empresa o los miembros de la sociedad manifiestan su
voluntad de constituir la persona juridica. El acto constitutivo consta del pacto social y

los estatutos.
3. Aporte de capital.

Se podré aportar dinero, por lo cual se acreditara con algin documento expedido por una
entidad del sistema financiero nacional; o bienes (inmuebles 0 muebles, en estos tltimos
se entienden los derechos de crédito) los que se acreditaran con la inscripcion de la
transferencia a favor de la empresa o sociedad, con la indicacion de la transferencia en la
escritura publica o con el informe de valorizacion detallado y el criterio empleado para

su valuacion, segun sea el caso.
4. Elaboracién de Escritura Pablica ante el notario.

Una vez redactado el acto constitutivo, se necesita llevarlo a una notaria ser revisado y se
elve a Escritura Publica. De esta manera se generara la Escritura Publica de constitucion.
Este documento debe estar firmado y sellado por el notario y tener la firma del titular o

los socios, incluidos los cdnyuges de ser el caso.

5. Inscripcion de la empresa o sociedad en el Registro de Personas Juridicas de la

Sunarp.

Tanto el Registro de Sociedades, para las diferentes sociedades descritas. En la Sunarp
obtendra un asiento registral de inscripcion de la empresa o sociedad como persona
juridica. Este procedimiento normalmente es realizado por el notario. El plazo de
calificacion es de 24 horas desde la presentacion del titulo. Recuerda que la Persona

Juridica existe a partir de su inscripcion en los Registros Pablicos.

6. Inscripcion al RUC para Persona Juridica.
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El Registro Unico de Contribuyentes (RUC) es el ndmero que identifica como

contribuyente a una Persona Juridica o Persona Natural. EI RUC contiene los datos de

identificacion de las actividades econémicas y es emitido por la Sunat. (SUNARP, 2018)

6.2  Requerimientos de personal

Tabla 6.2

Funciones del personal

Personal
Gerente General

Jefe de Calidad
Jefe Comercial y Marketing
Jefe de Administracion y

Finanzas
Jefe de Operaciones

Supervisor de Mantenimiento

Supervisor Operaciones

Supervisor de Operaciones
Supervisor de almacén

Key Account Manager
Coordinador de RRHH

Coordinador Legal

Enfermeria

Funcién
Desarrollar metas a corto y largo plazo.
Monitorear todas las areas de acuerdo con los KPI definidos.

Elaborar los planes del control de calidad en cada etapa de los
procesos productivos, asi como responsable de la inocuidad de
los procesos.

Controlar las ventas y prospectos de clientes, buscar huevos
mercados.

Controlar y analizar los datos contables y elaborar informes o
estados financieros.

Formular estrategias, mejorar el rendimiento, comprar
material y recursos y asegurar el cumplimiento de las normas
aplicables.

Responsable de gestionar el mantenimiento global de la
empresa, coordinando un grupo de personas cualificadas en
diferentes tareas

Responsable de dirigir, planificar y coordinar la produccion de
la empresa gestionando de forma equilibrada los recursos.
Seguimiento de la produccion.

Encargado del planeamiento y control de la produccion
Encargado de supervisar todo lo que ocurre en un almacén, su
trabajo va desde planificar, dirigir y coordinar las actividades
de abastecimiento hasta la reposicién

Realizar constantemente el seguimiento y analizar el
rendimiento de la fuerza de ventas

Responsable de vinculacion, desarrollo, remuneraciones,
movimientos del personal, compensaciones y beneficios del
personal

Gestionar, coordinar y supervisar todos los aspectos
legislativos y juridicos que forman parte de la actividad
empresarial de la organizacion

Controla los accidentes y las enfermedades mediante la
reduccion de las condiciones de riesgo

6.3  Esquema de la estructura organizacional
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Figura 6.1
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1 Inversiones

La inversion total del proyecto se determinara con la suma de los activos tangibles e

intangibles y el capital de trabajo.

7.1.1 Estimacion de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles)

Activo Tangible

Los activos tangibles son los activos en el balance general de una empresa que tienen
forma fisica. Esto incluye maquinaria, equipo de oficina y propiedades, asi como

materiales que se utilizan en la produccion.

La fuente de los siguientes activos se tomo6 como referencia Sodimac, Maestro y Mercado
Libre. Asimismo, los valores de edificacidn se tomaron como referencia el metraje de las
areas y el cuadro de valores unitarios oficiales de edificacion para Lima Metropolitana y
provincia constitucional del Callao 2021.

Tabla7.1

Valores de edificacion de Lima Metropolitana provincia constitucional del Callao

Categoria Clasificacion Costo por m2 en S/

Estructura Muros y Columna B 352,73
Techos C 179,11
Pisos D 102,12

Acabados Puertas y ventanas D 88,60
Revestimiento C 138,01
Bafios D 30,39

Instalaciones eléctricas y

sanitarias D 92,35

Total 983,31

El costo de las maquinas también es considerado como activos tangibles de igual manera

el material e inmobiliario para la implementacion.

Tabla7.2
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Inversion Tangible

Infraestructura

Definicion
Construccion

Focos

Extintores 12kg

Luces de Emergencia
Botiquin de primeros auxilios
Camilla de emergencia
Sefalética

Pelador de papas
Coccibn a vapor

Prensas papas

Mesa de trabajo
Mezclador

Dosificador

Sellador

Balanza

Parihuela

Refrigerador vertical
Equipo de proteccion personal
Carretilla

Stand de Metal 3 niveles

Escritorios

Sillas ergonémicas
Sillas

Laptops

Impresora

Utiles de oficina
Aire acondicionado

Inodoro

Urinario

Lavamanos

Tachos de basura

Set de limpieza e insumos

Area en m2 / Cantidad

408,06
Acondicionamiento

250

5

50

4

2

1

Maquinarias / Produccién

Oficina Administrativas
12
15
10
12
3
1
2
Instalaciones higiénicas
6
6
12
6

Costo unitario
983,31

45
150
20
40
200
400

3000
60 000
30
600
2500
1500
1800
70
80
6200
3000
120
800

250
400
150
1600
1000
800
500

200
120
100

30
400

Costo Total
401 249

1125
750
1000
160
400
400

3000
60 000
180
1800
2500
4500
1800
420
320
6200
3000
480
3200

3000
6000
1500
19 200
3000
800
1000

1200

720

1200

180

400
(continua)
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(continuacién)

Infraestructura
Comedor
Juego de comedor 8 700 5600
Microondas 2 200 400
Rack para microondas 2 110 220
Total 536 904

Activo Intangible

Se refieren a los gastos de la empresa por la adquisicion de elementos de larga duracion
que no son materiales tales como concesiones, patentes, licencias, marcas comerciales,

disefios, derechos de autor. Para ello, en la tabla 7.3 se mostrara los costos.
Tabla 7.3

Inversion Intangible

Activo Intangible Precio S/
Constitucién de Empresa 944
Registro de Marca 267,5
Licencia de Funcionamiento 151
Registro Sanitario 430
Licencia de Funcionamiento 1245
Estudio de prefactibilidad 3000
Implementacién de plan HACCP 18 630
Estudio de Impacto Ambiental 10 000
Estudio de identificacién de Riesgos 6450
planificacion de Mantenimiento 19 645,5
Total 60 763

7.1.2 Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)

Capital de Trabajo

El capital de trabajo son los conjuntos de recursos necesarios, en la forma de activos
corrientes, para la operacion normal del proyecto durante un ciclo productivo. Este

calculo se ha de considerar los costos y gastos iniciales, tanto de materia prima e insumos
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como servicios, mano de obra directa, indirecta, personal administrativo y gastos de

ventas. Para su célculo se hard uso del método de desfase de ciclo de caja.

En la tabla 7.4 se muestran los conceptos que forman parte de los gastos del primer afio.

Tabla7.4

Gastos Operativos

Materia Prima

Primer afio S/

Papa amarilla
Papa blanca
Salsa de tomate
Sal
Aceite
Albumina
Sorbato de potasio
Queso mozzarella
Topping
Film para envasado
Servicios
Agua
Electricidad
Servicio de Limpieza
Alquiler de local
Servicio de Mantenimiento preventivo
Sistema de trasporte de PT
Servicio de Seguridad
Mano de obra directa
Operarios
Mano de obra indirecta
Jefe de Operaciones
Supervisor de Operaciones
Supervisor de Seguridad y Salud Ocupacional
Supervisor de Mantenimiento
Jefe de logistica
Supervisor de Almacén
Jefe de Calidad
Personal Administrativo
Gerente General
Jefe de Administracion, Contabilidad y Finanzas

45 335,58
21 761,08
108 805,40
870,44

20 854,37
36 268,47
31 916,25
319 162,50
440 057,39
148 096,24

3685,46
24 758,60
14 400,00
77 891,28
13 690,00
12 500,00

8700,00

29 459,17

59 120,00
49 471,67
49 471,67
49 471,67
59 120,00
49 471,67
59 120,00

97 713,33
59 120,00

(continua)
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(continuacién)
Personal Administrativo

Responsable Legal

55 260,67

Coordinador de RRHH 55 260,67

Enfermeria 49 471,67
Gastos de Ventas

Jefe Comercial 59 120,00

Coordinador de Marketing 55 260,67

Total 2 181 465,88

A continuacion, la férmula a emplear para el calculo del capital de trabajo:
Capital de trabajo = (Gasto Operativo anual / 365) x Ciclo de Caja

El ciclo de caja (dias) sera calculado de la siguiente manera:

Ciclo de caja = PPI + PPC - PPP

PPI: Periodo Promedio de Inventario

PPC: Periodo Promedio de Cobro

PPP: Periodo Promedio de Pago

El PPI se ha estimado de Inventarios Finales con un promedio de 10 dias. Y un PPP de
pago de O dias por lo que tanto en el Mercado Mayorista como en Makro se planea
comprar al contado. Finalmente, el PPC en los supermercados con Cencosud y Tottus es

de 30 dias (Machaca, 2022) para este tipo de empresa.
Ciclo de caja = 10 dias + 30 dias — 0 dias = 40 dias
Costo y gastos operativos

Para el monto de capital de trabajo, el gasto operativo anual para el primer afio son todos

aquellos montos necesarios en efectivo para la operacion normal del proyecto.
Capital de trabajo = (Gasto Operativo anual / 365) x Ciclo de Caja

Capital de trabajo = (2 181 465,88/ 365) x 40 = 239 064,75
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Inversion total

Para el célculo de la inversion total del proyecto se procederd a sumar las inversiones en
activos fijos tangibles e intangibles con el capital de trabajo. El total de esta inversion
sera establecido con una participacion de un 60% de capital social; es decir, dinero de los
inversionistas y el 40% a través de un préstamo bancario. El andlisis del préstamo
dependerd de la menor tasa de interés que convenga para el préstamo, para el 2023 el

Banco Pichincha tenia una tasa de interés del 12.99%.
Tabla 7.5

Inversion total del proyecto.

Descripcion Monto S/
Inversién Activo Fijo Tangible 536 904,48
Inversidn Activo Fijo Intangible 60 763,00
Capital de Trabajo 239 064,75
Inversion de total 836 732,23

7.2  Costos de produccion

Se desarrollara los costos de produccion, es decir, los costos que involucran al proceso
productivo a la vez estos se dividen es costos directos (materia prima, insumo, materiales
y mano de obra directa) mientras que los costos indirectos (mano de obra indirecta, los

servicios Yy la depreciacion febril).

7.2.1 Costo de Materia Prima

Los costos variables unitarios son extraidos del Tamafio — Punto de Equilibrio punto 4.4

del trabajo proyectado para cinco afos.
Tabla 7.6

Costo de materia prima

Insumos 2023 2024 2 025 2026 2027
Papa amarilla 45 336 51081 56 234 61021 65 654
Papa blanca 21761 24 519 26 993 29 290 31514
Salsa de tomate 108 805 122 594 134 963 146 450 157 569
Sal 870 981 1080 1172 1261

(continua)
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(continuacién)

Insumos 2023 2024 2 025 2 026 2027
Aceite 20 854 23 497 25 868 28070 30 201
Albumina 36 268 40 865 44 988 48 817 52 523
Sorbato de potasio 31916 35961 39589 42 959 46 220
Queso mozzarella 319 163 359 610 395 890 429 586 462 202
Topping 440 057 495 826 545 849 592 308 637 279
Film para envasado 148 096 166 865 183 699 199 334 214 469
Total 1173128 1321798 1455153 1579004 1698890

7.2.2 Costo de Mano de Obra directa

En la planta de produccion se encuentran laborando 10 operarios diariamente. A
continuacidn, se detallara el sueldo anual considerando que trabajan en planilla; es decir,
poseen gratificaciones ordinarias, compensacion por tiempo de servicio (CTS), descuento
por Administrador de Fondo de Pensiones o AFP, y aportes a cargo del empleador
(Aporte al Seguro Social de Salud - Essalud, aporte a la Entidad Prestadora de Salud o
EPS y aporte al Servicio Nacional de Adiestramiento en Trabajo Industrial - SENATI por

ser un rubro industrial).
Tabla 7.7

Costo de Mano de Obra Directa

Salario AFP EPS Essalud Senati Asignacion
Cargo Cant. Sueldo anual 13% 2,25% 6,75% CTS 0,75% Familiar Total

Operario 10 1150 11500 1495 258,75 776,25 13 416,67 862,50 1150,00 29 459,17

7.2.3 Costo Indirecto de Fabricacion

Los costos indirectos como los materiales indirectos, mano de obra indirecta y costos

generales de la planta seran detallados en las siguientes tablas.

Costo de Mano de Obra Indirecta
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Tabla 7.8

Costo de Mano de Obra Indirecta

Essalud Senati -  Asignacién

Puesto Cant. Sueldo Salarioanual AFP 13% EPS 2,25% 6,75% CTS 0,75% Familiar Total
Jefe de Operaciones 1 3000 42 000 390 67,50 202,50 3500,00 225 1230,00 59 120,00
Supervisor de Operaciones 1 2500 35000 325 56,25 168,75 2916,67 187,50 1230,00 49 471,67
Supervisor de Seguridad y Salud
Ocupacional 1 2500 35000 325 56,25 168,75 2916,67 187,50 1230,00 49 471,67
Supervisor de Mantenimiento 1 2500 35000 325 56,25 168,75 2916,67 187,50 1230,00 49 471,67
Jefe de logistica 1 3000 42 000 390 67,50 202,50 3500,00 225 1230,00 59 120,00
Supervisor de Almacén 1 2500 35000 325 56,25 168,75 2916,67 187,50 1230,00 49 471,67
Jefe de Calidad 1 3000 42 000 390 67,50 202,50 3500,00 225 1230,00 59 120,00
Total 375 246,68
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Se considerd equipos de proteccion para los operarios y trabajadores del area
administrativa que por sus funciones realizan constantes visitas al &rea de produccion los

siguientes elementos:

Tabla 7.9

Costo Indirecto de Fabricacion

Precio
Equipos Unitario S/ Cant. 2023 2024 2025 2026 2027
Guardapolvo 30 40 1200 1200 1200 1200 1200
Guantes de trabajo 7,8 500 3900 3900 3900 3900 3900
Tocas 0,24 500 120 120 120 120 120
Mascarilla 0,22 500 110 110 110 110 110
Botas de jebe 35 100 3500 3500 3500 3500 3500
Botas de punta de acero 50 20 1000 1000 1000 1000 1000
Casco 14,2 20 284 284 284 284 284
Total 10114 10114 10114 10114 10114

Nota. Adaptado de Mercado Libre, 2023 (https://www.mercadolibre.com.pe/)

En el célculo de los CIF se esta considerando el alquiler del local industrial del cual el
costo para fines presupuestales sera dividido 40% para la zona produccién y 60%

administrativo.

Tabla 7.10

Costo de alquiler industrial

Area m2 Costo (S/m2) Costo Mensual Costo Anual

Costo de alquiler industrial 408,08 15,90 6491,25 77 895,09

Dentro de los servicios se esta considerado lo siguiente:
Costo por servicio de agua potable y alcantarillado

La nueva tarifa promedio del servicio de monitoreo y gestion de uso de aguas
subterraneas, que aplica un subsidio cruzado. Para la clase no residencial e industrial de
0-400 m3 es de S/2,37. (Gestion D. , 2017). Con este costo de m3 se realizara la tabla
7.11.

Tabla7.11
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Costo anual de Agua para produccién

Ao 2023 2024 2025 2026 2027
m3 1353,92 1353,92 1353,92  1353,92 1353,92
Precio S/ m3 2,37 2,37 2,37 2,37 2,37
Total 3206,08 3206,08 3206,08  3206,08 3206,08

Para el calculo de la electricidad se tomé en cuenta los consumos mayores a 100 kW.h

por mes con un cargo por Energia Activa en Punta cent S/ 130,52 kWh.

Tabla7.12

Consumo eléctrico por maquinas de produccién

Consumo afio

Maguinas Cant. watts Consumo afo watts kwW
Pelador de papas 1 300 748 800 748,80
Coccibn a vapor 1 1000 2 496 000 2496,00
Mezclador 1 500 1248 000 1248,00
Dosificador 3 2620 6 539 520 6539,52
Sellador il 480 1198 080 1198,08
Refrigerador vertical il 550 4 818 000 4818,00
Total 17 048,40
Tabla 7.13
Costo Anual de Electricidad
Ao 2023 2024 2025 2026 2027

Kw 17 048,40 17 048,40 17 048,40 17 048,40 17 048,40
Precio w/h 1,31 1,31 1,31 1,31 1,31
Total 22 251,57 22 251,57 22 251,57 22 251,57 2225157

La limpieza y el personal de seguridad seran tercerizados. Para los célculos

correspondiente la distribucion se mantiene similar a los célculos CIF; es decir, la

participacion en cuanto a la distribucion es del 40% solventado por produccion y el 60%

por el area administrativa.

Tabla 7.14

Costo Servicio de Terceros
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Servicio 2023 2024 2025 2026 2027

Servicio de limpieza 8640 8640 8640 8640 8640
Servicio de seguridad 10080 10080 10080 10080 10080
Total 18720 18720 18720 18720 18720

Luego de ello, se tuvo que calcular el costo total por depreciacion fabril sumando las
depreciaciones anuales durante el periodo de vida del proyecto. El porcentaje de
depreciacion anual se extrajo de la Superintendencia Nacional de Aduanas y
Administracion Tributaria (SUNAT). Los equipos de procesamiento de datos la

depreciacion es de 25% mientras que maquinarias y equipos adquirido es de 10%.

Tabla 7.15

Porcentaje de depreciacion

Bienes Porcentaje anual de depreciacion
Equipos de procesamiento de datos 25%
Maquinaria y equipo adquirido a partir
del 01/01/1991 10%

Nota. https://www.sunat.gob.pe/legislacion/oficios/2006/oficios/i1962006.htm

Para la elaboracion de la depreciacion fabril que se reflejard en la tabla 7.16 se esta

tomando en consideracion el valor de mercado del 10% del costo inicial.

106


https://www.sunat.gob.pe/legislacion/oficios/2006/oficios/i1962006.htm

Tabla 7.16

Costo por depreciacion Fabril

Importe Valoren  Valor de

Activo fijo (Sh 2023 2023 2023 2023 2023 Libros Mercado
Construccion 401 249 20 062 20 062 20062 20062 20062 300937 300 937
Pelador de papas 3000 600 600 600 600 600 1500 300
Coccién a vapor 60 000 12 000 12 000 12000 12000 12 000 30000 6000
Prensas papas 180 36 36 36 36 36 90 18
Mesa de trabajo 1800 360 360 360 360 360 900 180
Mezclador 2500 500 500 500 500 500 1250 250
Dosificador 4500 900 900 900 900 900 250 450
Sellador 1800 360 360 360 360 360 900 180
Balanza 420 84 84 84 84 84 210 42
Parihuela 320 64 64 64 64 64 160 32
Refrigerador vertical 6200 1240 1240 1240 1240 1240 3100 620
Insumos de produccién 3000 600 600 600 600 600 1500 300
Carretilla 480 96 96 96 96 96 240 48
Stand de Metal 3 niveles 3200 640 640 640 640 640 1600 320
Total 488 649 28 802 28 802 28802 28802 28802 344 637 309 677

Nota. https://www.sunat.gob.pe/legislacion/oficios/2006/oficios/i1962006.htm
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7.3 Presupuesto Operativos

Los presupuestos operativos incluyen el presupuesto de ventas, costo de produccion y

gastos generales.

7.3.1 Presupuestos de ingreso de ventas

Este presupuesto estd conformado por las ventas totales con un precio unitario de S/30

soles por pizza sin incluir IGV ya que el producto sera vendido en los supermercados.
Tabla 7.17

Presupuesto de Ingreso por Ventas

Ao 2023 2024 2025 2026 2027

Precio Venta sin IGV S/ 21 21 21 21 21
Demanda unidades 120 895 136 216 149 959 162 722 175 077

Ingreso S/ 2538 795 2860536 3149139 3417 162 3676617

7.3.2 Presupuestos Operativos de costos

Para el presupuesto operativo de costos se considera los costos del proceso productivo.
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Tabla7.18

Presupuesto operativo de costos

2023 2024 2025 2026 2027
Costos Directos 1202 586,88 1351 257,62 1484 611,68 1 608 463,18 1728 349,12
MP, insumos, materiales 1173127,71 1321 798,45 1455 152,51 1579 004,01 1 698 889,96
Mano de obra directa 29 459,17 29 459,17 29 459,17 29 459,17 29 459,17
Costos Indirectos de Fabricacion 491 956,83 491 956,83 491 956,83 491 956,83 491 956,83
Mano de obra indirecta 375 246,67 375 246,67 375 246,67 375 246,67 375 246,67
Alquiler del local industrial 31 158,04 31 158,04 31 158,04 31 158,04 31 158,04
Equipamiento del personal 10 114,00 10 114,00 10 114,00 10 114,00 10 114,00
Servicios de energia 22 251,57 22 251,57 22 251,57 22 251,57 22 251,57
Servicios de agua 3206,08 3206,08 3206,08 3206,08 3206,08
Servicios de limpieza 3456,00 3456,00 3456,00 3456,00 3456,00
Servicios de seguridad 4032,00 4032,00 4032,00 4032,00 4032,00
Mantenimiento de maquinas 13 690,00 13 690,00 13 690,00 13 690,00 13 690,00
Depreciacion fabril 28 802,47 28 802,47 28 802,47 28 802,47 28 802,47
Costo total de produccion 1694 543,71 1843 214,45 1 976 568,51 2 100 420,01 2 220 305,95
Costos variables 1198 585,37 1 347 256,11 1480 610,17 1604 461,67 1724 347,61
Costos Fijos 485 844,34 485 844,34 485 844,34 485 844,34 485 844,34
Unidades Producidas 120 894,89 136 215,92 149 958,52 162 721,85 175 076,51
Costo Unitario de produccion 14,02 13,53 13,18 12,91 12,68
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos

Aqui se consideran todos los gastos relacionados al area administrativa y de ventas,
incluyendo la depreciacion de bienes no fabriles y amortizacion de intangibles. En el caso
de alquiler se ha tomado en cuenta los costos que para la zona de produccion
correspondera un alquiler febril de 40% y para la zona administrativa un alquiler no febril
60%.
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Tabla 7.19

Gasto depreciacion no fabril

Valor Valor en Valor de

Depreciacion no fabril Importe (S/) 2023 2024 2025 2026 2027 Acumulado Libros Mercado
Escritorios 3000 300 300 300 300 300 1500 1500 300
Sillas ergonémicas 6000 600 600 600 600 600 3000 3000 600
Sillas 1500 150 150 150 150 150 750 750 150
Laptops 19 200 4800 4800 4800 4800 19 200 0 1920
Impresora 3000 300 300 300 300 300 1500 1500 300
Utiles de oficina 800 80 80 80 80 80 400 400 80
Aire acondicionado 1000 100 100 100 100 100 500 500 100
FOCOoS 1125 113 113 113 113 113 563 563 113
Extintores 12kg 750 75 75 75 75 75 375 375 75
Luces de Emergencia 1000 100 100 100 100 100 500 500 100
Botiquin de primeros auxilios 160 16 16 16 16 16 80 80 16
Camilla de emergencia 400 40 40 40 40 40 200 200 40
Sefalética 400 40 40 40 40 40 200 200 40
Inodoro 1200 120 120 120 120 120 600 600 120
Urinario 720 72 72 72 72 72 360 360 72
Lavamanos 1200 120 120 120 120 120 600 600 120
Tachos de basura 180 18 18 18 18 18 90 90 18
Set de limpieza e insumos 400 40 40 40 40 40 200 200 40
Juego de comedor 5600 560 560 560 560 560 2800 2800 560
Microondas 400 40 40 40 40 40 200 200 40
(continua)
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(continuacién)

Valor Valoren Valor de
Depreciacion no fabril Importe (S/) 2023 2024 2025 2026 2027 Acumulado Libros Mercado
Rack para microondas 220 22 22 22 22 22 110 110 22
Total 48 255 7706 7706 7706 7706 2906 33728 14 528 4826
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Tabla 7.20

Gasto por amortizacion de intangibles

Valor Valoren

Amortizacion de intangibles Importe (S/) 2023 2024 2025 2026 2027 Acumulado Libros
Constitucion de Empresa 944 94 94 94 94 94 472 472
Registro de Marca 268 27 27 27 27 27 134 134
Licencia de Funcionamiento 151 15 15 15 15 15 76 76
Registro Sanitario 430 43 43 43 43 43 215 215
Licencia de Funcionamiento 1245 125 125 125 125 125 125 1121
Estudio de prefactibilidad 3000 300 300 300 300 300 300 2700
Implementacion de plan HACCP 18 630 1863 1863 1863 1863 1863 863 16 767
Estudio de Impacto Ambiental 10 000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 9000
Estudio de Identificacion de Riesgos 6450 645 645 645 645 645 645 5805
Planificacion de Mantenimiento 19 646 1965 1965 1965 1965 1965 1965 17 681
60 763 6076 6076 6076 6076 6076 6793 53970

Total

113



Tabla7.21

Gasto por salarios administrativos y de ventas

Sueldo Salario AFP - EPS - Essalud Sentai - Asignacion

Puesto Cant. Mensual anual 13% 2,25% 6,75% CTS 0,75% Familiar Total
Gerente General i 5000,00 70 000,00 9100,00 1575,00 4725,00 5833,33 5250,00 1230,00 97 713,33
Jefe de Administracion, Contabilidad y

Finanzas 1 3000,00 42 000,00 5460,00 945,00 2835,00 3500,00 3150,00 1230,00 59 120,00
Coordinador Legal 1 2800,00 39 200,00 5096,00 882,00 2646,00 3266,67 2940,00 1230,00 55 260,67
Coordinador de RRHH 1 2800,00 39 200,00 5096,00 882,00 2646,00 3266,67 2940,00 1230,00 55 260,67
Enfermera 1 2500,00 35 000,00 4550,00 787,50 2362,50 2916,67 2625,00 1230,00 49 471,67
Jefe Comercial y Marketing 1 3000,00 42 000,00 5460,00 945,00 2835,00 3500,00 3150,00 1230,00 59 120,00
Key Account Manager 1 2800,00 39 200,00 5096,00 882,00 2646,00 3266,67 2940,00 1230,00 55 260,67
Total 21 900,00 306 600,00 39 858,00 6898,50 2069550 25550,00 22 995,00 8610,00 431 207,00
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Para el célculo de m3 consumidos de agua por las zonas administrativas se esta
considerando el promedio mensual de consumo de SENASA que es de 2,4 m3 por
persona para el 2020. (SENASA, 2020) considerando 7 personas para esta area.

Tabla7.22

Requerimiento de agua potable para el area administrativa

2023 2024 2025 2026 2027

Requerimiento

agua potable (m3) 202,44 202,44 202,44 202,44 202,44
Precio S/ m3 2,37 2,37 2,37 2,37 2,37
Total 479,38 479,38 479,38 479,38 479,38

De manera similar, se calcula el gasto de electricidad, se toma como referencia un
consumo de 700 watts por persona diario, considerando 7 personas. (El comercio, 2019)

Tabla 7.23

Consumo de energia para la zona administrativa

2023 2024 2025 2026 2027

kw 1920,80 1920,80 1920,80 1920,80 1920,80
Precio kW/ m3 1,31 1,31 1,31 1,31 1,31
Total 2507,03 2507,03 2507,03 2507,03 2507,03
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Tabla7.24

Gastos de venta, marketing y distribucion

2023 2024 2025 2026 2027
Gastos de Venta
Comision por ventas del KAM 20000 20 000 20 000 20 000 20 000
Gastos de marketing
Activacion en punto de venta 16 000 16 000 16 000 16 000 16 000
Publicidad de redes sociales y web 60 000 60 000 60 000 60 000 60 000
Pauta digitales en las redes sociales 22 000 22 000 22 000 22 000 22 000
Patrocinio en eventos 10 000 10 000 10 000 10 000 10 000
Gastos de Distribucion
Servicio de transporte de MP y PT 50 000 50 000 50 000 50 000 50 000
Total gastos venta, marketing y distribucién 178 000 178 000 178 000 178 000 178 000
Tabla 7.25
Presupuesto de gastos operativos (S/)
2023 2024 2025 2026 2027
Salarios administrativos y ventas 431 207,00 431 207,00 431 207,00 431 207,00 431 207,00
Gastos de venta, marketing y distribucién 178 000,00 178 000,00 178 000,00 178 000,00 178 000,00
Servicio de agua zona administrativa 479,38 479,38 479,38 479,38 479,38
Servicio de luz zona administrativa 2507,03 2507,03 2507,03 2507,03 2507,03
Depreciacion no fabril 7705,50 7705,50 7705,50 7705,50 2905,50
Amortizacion 6076,30 6076,30 6076,30 6076,30 6076,30
Electricidad 2507,03 2507,03 2507,03 2507,03 2507,03
Servicio de Limpieza 8640,00 8640,00 8640,00 8640,00 8640,00
(continua)
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(continuacién)

2023 2024 2025 2026 2027
Servicio de seguridad 10 080,00 10 080,00 10 080,00 10 080,00 10 080,00
Alquiler de local 46 737,06 46 737,06 46 737,06 46 737,06 46 737,06
Gastos variables 178 000,00 178 000,00 178 000,00 178 000,00 178 000,00
Gastos Fijos 509 862,99 509 862,99 509 862,99 509 862,99 505 062,99
Unidades Producidas 120 894,89 136 215,92 149 958,52 162 721,85 175 076,51
Gastos unitarios operativos 5,74 5,09 4,63 4,26 3,94
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7.4 Presupuestos Financiero

Segun la tabla 7.5 inversion total asciende a S/ 836 732,23 de los cuales se establecié una
relacion deuda capital (Deuda / Capital) de 1,5 siendo 60% capital social y 40% préstamo

financiero.

La empresa que se considera pequefia empresa, es decir tienen ventas anuales
superiores a 150 UIT y hasta el monto méximo de 1700 (INEI). En este caso, las ventas
proyectadas alcanzan alrededor de 732 UIT; por lo tanto, se considera las tasas de interées

acorde al tipo de la empresa con un plazo de pago de mas de 360 dias.

Tabla 7.25

Financiamiento de la inversion (S/)

Financiamiento s/ %
Capital Social 502 039,34 60%
Deuda 334 692,89 40%
Inversion total (S/) 836 732,23

7.4.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

Las tasas en relacién con este afios para empresas pequefias de los bancos flucttan entre
la mas alta que es Banco Falabella con 24,36% Yy la més baja el Banco Pichincha con una
tasa de 12.99% (SBS, 2023). Por ello, se va a considerar para el préstamo financiero el
Banco Pichincha. De esta manera, se tiene un préstamo con cuotas constantes y sin

periodo de gracia a cinco afos.
Tabla 7.26

Presupuesto de servicio de deuda (S/)

2023 2024 2025 2026 2027

Préstamo 334692,80 28303466 22466602 158 715,30 84 197,58
Interés 43 476,61 36 766,20 29 184,12 20 617,12 10 937,27
Amortizacion 51 658,23 58 368,64 65 950,72 74 517,72 84 197,58
Cuota 95 134,84 95 134,84 95 134,84 95 134,84 95 134,84

7.4.2 Presupuesto de Estado de resultados
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Para el presupuesto de Estado de Resultados se considerd un impuesto a la renta de 29,5%

y 10% de participaciones calculados sobre la base de la utilidad antes de participaciones

e impuestos. El detalle se tiene en la siguiente tabla:

Tabla7.27

Presupuesto de Estado de Resultados (S/)

Afo 2023 2024 2025 2026 2027

Ingreso por ventas 2538 795 2 860536 3149139 3417162 3676617

(-) Costo de Ventas 1694 544 1843214 1976 569 2100420 2220 306

(=) Utilidad Bruta 844251 1017322 1172570 1316742 1456311

(-) Gastos de Adm y 693 939 693 939 693 939 693 939 689 139

ventas

(=) Utilidad operativa 150 312 323 382 478 631 622 803 767 172

(-) Gastos Financieros 43 477 36 766 29184 20617 10937

(+) Valor de mercado de 314 503

activos

(-) Valor en libros de 359 165

activos

(=) Utilidad antes de 106 835 286 616 449 447 602 186 711572

participacion e impuestos

(-) Participaciones (10%) 10 684 28 662 44 945 60 219 71 157

(-) Impuestos (29,5%) 31516 84 552 132 587 177 645 209 914

(=) Utilidad antes de 64 635 173 403 271915 364 322 430 501

reserva legal

(-) Reserva Legal (10%) 6 464 17 340 27 192 36 432 43050
58 172 156 062 244 724 327 890 387 451

(=) Utilidad disponible

7.4.3 Presupuesto de estado de situacion financiera

A continuacion, se muestra el Estado de Situacion Financiera al inicio y cierre del primer

afio de operaciones. Se evidencia que ha habido un incremento del valor del patrimonio.
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Tabla 7.28

Flujo de caja mensual del primer afio del proyecto

Afio 2023 Inversion  Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio  Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Ventas 211566 211566 211566 211566 211566 211566 211566 211566 211566 211 566 211 566 211 566
Capital social 502 039 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Financiamiento 334 693 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ingresos 836 732 211566 211566 211566 211566 211566 211566 211566 211566 211566 211 566 211 566 211 566
Pago de Impuestos 31516
Pagos de produccién 138812 138812 138812 138812 138812 138812 138812 138812 138812 138812 138 812 138 812
igi;?riistrativo 57186 57 186 57186 57 186 57 186 57186 57186 57186 57186 57 186 57 186 57 186
Compra de activos 597 667
Gastos Financieros 3623 3623 3623 3623 3623 3623 3623 3623 3623 3623 3623 3623
Egresos 597 667 199621 199621 199621 199621 199621 199621 199621 199621 199 621 199621 199 621 231 137
Flujo de caja anual 239 065 11945 11945 11945 11945 11 945 11945 11945 11945 11945 11945 11 945 -19571

Tabla 7.29
Balance de caja mensual del primer afio del proyecto
Inversion Enero Febrero Marzo  Abril Mayo  Junio Julio Agosto  Setiembre  Octubre Noviembre Diciembre
Saldo Inicial 0 239 065 251010 262955 274901 286846 298791 310736 322 682 334 627 346 572 358 518 370 463
Flujo del mes 239 065 11 945 11945 11945 11945 11945 11945 11 945 11 945 11 945 11 945 11 945 -19571
Saldo Final 239 065 251 010 262955 274901 286846 298791 310736 322 682 334 627 346 572 358 518 370 463 350 892
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Tabla 7.30

Estado de Situacion Financiera a inicio y fin del afio 2023

Afo 2022 2023
Efectivo 239 064,75 350 891,68
Cuentas por cobrar 0,00 0,00
Inventario 0,00 37 592,74
Total Activo Corriente 239 064,75 388 484,42
Activo Tangible 536 904,48 536 904,48
(-) Depreciacion febril 0,00 28 802,47
(-) Depreciacién no febril 7705,50
Activo Intangible 60 763,00 60 763,00
(-) Amortizacion 0,00 6076,30
Total Activo no Corriente 597 667,48 555 083,20
Total Activo 836 732,23 943 567,62
Deuda a corto plazo 0,00 51 658,23
Utilidades por pagar 0,00 10 683,54
Impuesto por pagar 0,00 31516,44
Total de pasivo corriente 0,00 93 858,21
Deuda a largo plazo 334 692,89 283 034,66
Total de Pasivo No corriente 334 692,89 283 034,66
Total de Pasivo 334 692,89 376 892,87
Capital Social 502 039,34 502 039,34
Reserva Legal 0,00 6463,54
Resultado del ejercicio 0,00 58 171,87
Patrimonio 502 039,34 566 674,75
Total de Pasivo + Patrimonio 836 732,23 943 567,62
7.4.4 Flujo de Fondos Netos
a) Flujo de Fondos Econdmicos
Tabla 7.31
Flujo de fondos econémicos (S/)
Afio 2023 2024 2025 2026 2027
Inversion Total -836 732
(=) Utilidades antes de la
reserva legal (NOPAT) 64635 173403 271915 364 322 430 501
(+) Depreciacion Fabril 28 802 28 802 28 802 28 802 28 802
(+) Depreciacion no Fabril 7706 7706 7706 7706 2906
(+) Amortizacion 6076 6076 6076 6076 6076
(+) Valor en Libros 0
(continua)
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(continuacién)

Afio 2023 2024 2025 2026 2027
(+) Capital de trabajo 239 065
FFE -836 732 107220 215987 314500 406907 707 350

b) Flujo de Fondos Financiero

Partiendo del flujo de fondos econdmico calculado previamente se procedera a considerar
el servicio de deuda para calcular el Flujo de Fondos Financieros (FFF). Se considera un
Escudo Fiscal (EF) de los intereses del préstamo haciendo uso de la tasa de impuesto a la

renta para el periodo del proyecto (29,5%).
Tabla 7.32

Flujo de fondos Financiero (S/)

Afio 2023 2024 2025 2026 2027
FFE -836 732 107220 215987 314500 406907 707 350
(+) Préstamo 334 693
(-) Amortizacion 51 658 58 369 65 951 74 518 84 198
(-) Interés 43 477 36 766 29 184 20617 10937
(+) Escudo Fiscal Intereses 12 826 10 846 8 609 6 082 3226
FFF -502 039 24910 131698 227974 317854 615442

7.5  Evaluacién Econdmica y Financiera

7.5.1 Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

Luego de elaborar los flujos de fondos econdmico y financiero, se procedio a evaluar la
rentabilidad del proyecto. Para ello, se utilizé el modelo CAPM que por sus siglas en
inglés significa “Valoracioén de Activos de Capital” para estimar el costo de oportunidad
del accionista. EI modelo CAPM que calcula el costo de oportunidad del accionista se

detalla a continuacion:

COK = Rf + B * (Rm — Rf)

Donde:

COK= Costo de oportunidad del accionista

Rf = Tasa libre de riesgo o valor de dinero en el tiempo
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B = Medida de riesgo sistematico del proyecto.
Rm= Retorno esperado del mercado.

Para el célculo del modelo CAPM se tuvo como referencia una reunion en el
Laboratorio en el mercado de capitales de la Universidad de Lima el dia 23 de agosto del
2023 con lo que se pudo apalancar el beta tomando como referencia el rubro de industrias
de alimentos. Luego se procedio a realizar los célculos para el valor presente neto, tasa

interna de retorno, periodo de recupero y relacién beneficio costo.

Tabla 7.33

Modelo CAPM

Beta U Damodaran (B) 0,75
D/E 0,67
Impuesto a la Renta 29,50%
Beta Apalancado 1,10426
Rendimiento del mercado (Rm) 10,10%
Tasa libre de riesgo (Rf) 7,17%
COK 10,4011%
Tabla 7.34

Resultado de la evaluacién econémica

VAN 376 510
TIR 23,48%
B/C S/ 1,45
Periodo de recupero 1,50

Los resultados de la evaluacion economica se ven en la Tabla 7.34, estos demuestran que
la empresa es rentable, al ser su VAN es mayor a cero y la TIR es mayor al costo de
oportunidad del accionista. Ademas, estima que la inversion se recuperard en menos de
dos afios y que se generan S/1,45 soles por cada sol invertido.

7.5.2 Evaluacion Financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Para esta evaluacion se utilizé el cok de 10.4011%
Tabla 7.35

Resultado de la evaluacion financiera
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VAN 387 208

TIR 28,28%
B/C S/ 1,77
Periodo de recupero 1,19

Los resultados de la evaluacion financiera demuestran que el proyecto es rentable y con
mejores margenes que la evaluacion econémica.

7.5.3 Andlisis de ratios e indicadores econémicos y financieros del proyecto

Para el andlisis de este punto se emple6 los datos del Estado de Situacion Financiera del
primer afio de apertura (2023).

Razones de liquidez

e Capital neto de trabajo = activo corriente — pasivo corriente = 239 065
De los resultados se puede interpretar que al cierre del afio 1 (2023) la empresa cuenta
con un capital neto de trabajo de S/239 065 para hacer frente a sus obligaciones

financieras a corto plazo.

e Capital neto de trabajo disponible = activo corriente — inventarios — pasivo
corriente = 257 033

En linea a lo anterior, la empresa cuenta con un capital neto de trabajo disponible de
S/257 033 para hacer frente a sus obligaciones financieras a corto plazo. Luego de
analizar ambas ratios de liquidez se concluye que, al cierre del afio 2023, la empresa

cuenta con suficiente liquidez para hacer frente a sus obligaciones financieras.
Razones de solvencia
e Solvencia total = pasivo total / activo total = 0,39

Del célculo se puede interpretar que el 39,94 % del total de recursos de la empresa ha

sido financiado por personas ajenas a la entidad.
e Solvencia de patrimonio = pasivo total / patrimonio = 0,66

El resultado indica que los recursos ajenos a la empresa del proyecto representan el
66,51% de los recursos propios. Es decir, por cada 0,66 soles de financiacion ajena se

tiene 1 sol de financiacion propia.
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Razones de rentabilidad
e Rotacion de activo totales (ROA) = Ventas / activo total = 1,66

Del célculo podemaos interpretar que por cada sol invertido en el proyecto se generan 1,66

soles de ingreso por ventas.
e Rentabilidad sobre el patrimonio (ROE)= Utilidad neta/ patrimonio = 0,10

El ROE es el indicador financiero para medir la rentabilidad del capital, significa que la

empresa tiene una capacidad de 10,27 % para remunerar a sus accionistas.

7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto

Para este analisis de sensibilidad del proyecto, se utilizé la herramienta Risk Simulator
2021, en donde las variables de entrada seran la demanda del proyecto, valor de venta del

producto. Por otro lado, el pronostico de salida el VAN y econémico y financiero.
Figura 7.1

VAN Econémico mayor a cero

VAME - Prondstico del Simulador de Riesgo — a *
Histograma  Estadisticas Preferencias  Opciones  Controles Vista Global
_FoP VANE (1000 Ensayos) FDA
e ——— 1

102 .
a1 .

a4
e 721 253,733 1253793 2273733 3zm7H

Tipo |Cola Derecha =~ 0 Infinita | Ceneza % | 68.40-3

En la figura 7.1 se aprecia que la distribucion del VAN vy se tiene una probabilidad de
64,40% que el VAN econdmico salga mayor o igual a cero considerando un nivel de
confianza de 95%.

Figura 7.2

VAN Economico mayor a lo esperado
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VAME - Pronéstico del Simulader de Riesgo — O x

Histograma Estadisticas Preferencias Opciones  Controles Vista Global
Fop VANE (1000 Ensayos) FDA_
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s - 4a
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ZJ - - b
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A5z e 253793 1253793 23579 32T
Tipo | Dos Colas v [ 376510 ||| Infinito] |Ceneza % | 47404

En la figura 7.2 se aprecia que la distribucion del VAN y se tiene una probabilidad de
47,40 % que el VAN economico sea mayor o igual al valor esperado S/ 376 510

considerando un nivel de confianza de 95%.
Figura 7.3
TIR Econémico

TIRE - Pronéstico del Simulador de Riesgo — O x

Histograma FEstadisticas Preferencias Opciones  Controles Vista Global

mF_DF' TIRE {998 Ensayos) F|:'_ﬁ'1‘1

=10

100 a8

Tipo |Cola Derecha= | 0.1040 Infinite | Certeza % | 71.54-

En la figura 7.3 se aprecia que la distribucion del TIR y se tiene una probabilidad de
71,54% que el TIR econdmico sea mayor o igual al COK (10,40%) esperado
considerando un nivel de confianza de 95%.
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Figura7.4

VAN Financiero mayor a cero

VAMF - Pronéstico del Simulador de Riesgo — O x
Histograma  Estadisticas Preferencias  Opciones  Controles Vista Global
mF_DF' VANF (1000 Ensayos) FD_ﬁ: ;
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o
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- ot
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En la figura 7.4 se aprecia que la distribucion del VAN con ello se tiene una probabilidad
de 70,80% que el VAN financiero salga mayor o igual a cero considerando un nivel de
confianza de 95%.

Figura 7.5

VAN Financiero mayor a lo esperado
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En la figura 7.5 se aprecia que la distribucion del VAN con ello se tiene una probabilidad
de 50,30% que el VAN financiero sea mayor o igual al valor esperado (S/387 208)
considerando un nivel de confianza de 95%.

Figura 7.6

TIR Financiero

TIRF - Prandstico del Simulador de Riesgo — O X
Histograma Estadisticas Preferencias  Opciones  Controles Vista Global

1:.:||:—DP TIRF (988 Ensayos) FE'_J‘L
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Tipo Cola Derecha =  ~ || 0.1040 Infinita | Certeza % | 72.98-3

En la figura 7.6 se aprecia que la distribucion del TIR y se tiene una probabilidad de
72,98% que el TIR financiero salga mayor o igual al COK (10,40%) esperado
considerando un nivel de confianza de 95%.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Indicadores Sociales

Para el célculo de los indicares sociales es necesario primero cuantificar el valor agregado
del proyecto el cual resulta de la transformacidn de la materia prima, insumos y materiales
para dar vida al producto terminado. Para este proyecto se calculé considerando una tasa

de descuento social igual al Costo Promedio Ponderado de Capital (CPPC).
CPPC = (%C % COK) + (%P * TEA * 1/ IR)

Donde: CPPC= Costo promedio ponderado de capital.

%C= Porcentaje de capital propio de la inversion.

COK= Costo de oportunidad del accionista

%P= Porcentaje de la deuda de la inversion.

TEA= Tasa efectiva anual del banco.

IR= Impuesto a la renta.

Tabla 8.1

Calculo del costo promedio ponderado de capital

% Préstamo 40%
% Capital propio 60%
COK 10,40%
TEA 12,99%
Tasa de Impuesto a la renta 29,50%
CPPC 23,85%
Tabla 8.2

Calculo de valor agregado del proyecto

Afo 2023 2024 2025 2026 2027

Ingresos 253879500 2860536,00 3149139,00 3417162,00 3676 617,00
Materia Prima,
insumos y materiales 1173127,71 132179845 145515251 1579004,01 1 698 889,96

Valor Agregado 1365667,29 153873755 169398649 1838157,99 1977 727,04
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Valor Actual agregado: S/ 4 457 111,82

Interpretacion de indicadores sociales

e Densidad de capital: Inversion total /N° empleados = 34 988,84

Se requiere una inversion de S/34 988,84 para generar 1 puesto de trabajo.

e Intensidad de capital: Inversion total /N° empleados = 0,19
Se requiere S/0,19 de inversion para producir un sol de valor agregado.
e Producto - capital: Valor agregado / inversion total = 5,33

Se genera S/5,33 de valor agregado por cada sol invertido.
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CONCLUSIONES

Con el estudio de mercado realizado se concluye que existe una demanda
aceptable para el consumo de este producto por lo que las utilidades son positivas
debido al incremento de comida rapida en especial en un segmento de la poblacién

y por los que estan interesados en consumir este nuevo producto.

Actualmente existen maquinarias automatizadas que se podria tener una linea de
produccién automatica sin complicaciones para la pizza elaborada con masa de

papa. El costo de estas maquinarias compensas con las utilidades que se obtendria.

El impacto ambiental que generarian con los residuos propio de las diferentes
actividades del proceso y de los residuos de las areas administrativas se concluye
que estos si se tiene un manejo recoleccién adecuado sus probabilidades de

contaminacion son bajas.

Con relacion a la cantidad de nuevos puestos que se generaria con esta empresa
se logra obtener una cantidad de 24 nuevos puesto lo incrementaria el beneficio

de las personas y del pais

El resultado del valor actual neto (VAN) financiero positivo de S/387 208, a una
tasa interna de retorno (TIR) de 28,28% superior al COK y una relacion beneficio

— costo mayor a uno igual a 1,77 se colige que este proyecto es rentable.

De manera similar se pudo establecer mil supuestos en el Risk simulator en el
cual el VAN financiero tuvo una probabilidad de 50,30% que sea mayor o igual

al valor esperado considerando un nivel de confianza de 95%.
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RECOMENDACIONES

El calculo de la demanda juega un rol importante en el presente trabajo, analizar
la tendencia, la produccion y las fuentes de recopilacion de datos se debe realizar
de manera correcta, ya que siendo el pilar de la segregacion de datos se puede

conllevar a errores en los capitulos posteriores.

Se recomienda un analisis de estudio de tiempos en los procesos productivos con

el fin de ahorro de tiempos y de costos.

Si el producto tiene acogida se recomienda venderlo no solo a Lima Metropolitana

y Callao, sino a provincias incluso evaluar que sea vendido como franquicia.

Debido a la coyuntura mundial en los Gltimos afios se recomienda tener un fondo

monetario en caso ocurra algun tipo de pandemia.
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Anexo 01: Encuesta

Encuesta:
1.- ¢En que distrito se ubica?

Lima Norte (Carabayllo, Puente Piedra, Comas, Los Olivos, San Martin de Porres,

Independencia)

Lima Este (San Juan de Lurigancho, EI Agustino, Santa Anita, Ate)

Lima Sur (Villa maria del triunfo, San Juan de Miraflores, Villa el Salvador, Chorrillos)
Lima Antigua (Rimac, Cercado, Brefia, La Victoria, San Luis)

Callao (Ventanilla, Callao, Carmen de la Legua, Bellavista, La Perla, La Punta)

Lima Moderna 1 (San Miguel, Pueblo Libre, Jesis Maria, Magdalena, Lince, San Isidro)
Lima Moderna 2 (Miraflores, Surquillo, San Borja, Barranco, Santiago de Surco, La Molina)
2.- ¢Cudl es su género?

Hombre

Mujer

3.- ¢Rango de edad?
Menor de 18 afios
19-29 afos

30-39 afos

40-49 anos

50-59 afios

mas de 60 afios

4.- ¢Con que frecuencia consumes pizza?
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1 vez a la semana

Cada 15 dias

1 vez al mes

Cada dos meses

No consumo pizza

5.- (Generalmente de que tamario pides la pizza?
Personal (4 slice)

Mediana (6 slice)

Grande (8 slice)

Familiar (10 slice)

6.- ¢ Cuanto pagas por una pizza?
Menos a S/ 30

De S/30 hasta S/ 40

De S/ 41 hasta S/ 50

De S/ 51 hasta S/ 60

Més de S/ 60

7.- ¢Cudl es tu sabor de pizza preferida?
Americana

Hawaiana

Pepperoni

Mozzarella

Vegetariana

Otro (especifique)
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8.- El producto en estudio es una pizza de masa (base) de papas, realzando este tubérculo
peruano y en beneficio de las personas que son intolerante al gluten (harina) se vendera lista

para calentar en casa ¢ Te gustaria consumir pizza elaborada con masa de papa?
Si

No

9.- En ddnde te gustaria comprar este tipo de pizza con masa de papa?
Cadena de pizzerias

Supermercados

Minimarket

Otro (especifique)

10.- ¢ Qué tan dispuesto estarias a consumir una pizza del sabor de tu preferencia con la masa

elaborada de papa peruana? siendo 1 muy poco probable y 10 definitivamente lo compraria

© 00 N oo 0o B~ W DN PP

[EY
o

143



Anexo 02: Valores por partidas de Nuevos Soles por metro

cuadrado

'VALORES POR PARTIDAS EN NUEVOS SOLES POR METRO CUADRADO DE AREA TECHADA

ESTRUCTURAS [ACABADOS INSTALACION
PUERTAS ES
MUROS Y REVESTIMI | .
TECHOS PISOS BANOs [FLECTRICASY
COLUMNAS VENTANA [ENTOS
ANITARIAS
@) (3) s (6) S
(1) (5)
@) (7)
ESTRUCTU |LOSA OMARMOL |ALUMINIO|MARMOL |BANOS |AIRE
RAS ALIGERADO |IMPORTADOPESADO  [IMPORTAD |COMPLE |ACONDICIONA
LAMINA- [DE , CON o, TOS (7) |DO,
RES PERFILES |MADERA
CONCRETO  [|PIEDRAS ILUMINACION
CURVADAS ESPECIAL [FINA DE LUJO
ARMADO NATURALES ESPECIAL,
DE ES (CAOBA
MADERA IMPORT )
CONCRETO |CON LUCESIMPORTADAFINA o SIMILAR)ADO VENTILACION
ARMADO [MAYORES s, BALDOSA FORZADA,
ORNA- CON
QUE ] SIST.
DE 6 M. CONPORCELANAMENTAL |ACUSTICO [ENCHAP )
INCLUYEN HIDRONEUMA
SOBRE- TO. (CAOBA, [EN TECHO [EFINO
EN UNA TICO,
SOLA CEDRO O ) IAGUA
CARGA (MARMO
AARMADUR PINO O SIMILAR. CALIENTE Y
MAYOR A LO )
A LA SELECTO) FRIA,
\/IDRIO
CIMENTACI SIMILAR [INTERCOMUNI
] 300 KG/M2 INSULADO
ON Y EL CADOR,
Q)
TECHO, ALARMAS,
PARA ESTE IASCENSOR,
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CASO NO SE

SISTEMA
CONSIDER
BOMBEO DE
A
LOS
AGUA Y|
VALORES
DESAGUE.(5)
DE LA
COLUMNA TELEFONO,GA
N°2 S NATURAL
547.10 332.29 293.45 296.91 320.02 107.99 [317.38
MARMOL  |ALUMINIO| BANOS
COLUMNAS|ALIGERADOS MARMOL SISTEMA  DE
NACIONAL [0 COMPLE
, VIGAS Y/O[0 LOSAS NACIONAL, BOMBEO
MADERA TOS (7)
MADERA [IMPORT
RECONSTIT [FINA DE AGUA|
PLACAS DE [DE CONCRETO FINA ADOS
uIDO, (CAOBA O POTABLE (5),
(CAOBA  |CON
PARQUET [SIMILAR) )
CONCRETO MAYOLI
E ARMADO FINO DE O SIMILAR) IASCENSOR
ARMADO N CAO
(OLIVO, DISENO
/0 ESPECIAL, ) ]
) CHONTA O ENCHAPES [CERAMI [TELEFONO,
METALICA [INCLINADAS VIDRIO
SIMILAR), EN TECHOS.[CO AGUA
S. TRA-
) TADO
CERAMICA DECORA|CALIENTE Y
POLARIZA )
IMPORTADA TIVO  [FRIA.
DO (2)
Y
CURVADO
MADERA IMPORT
, GAS NATURAL
FINA. ADO.
LAMINAD
©
®
TEMPLAD
©
352.73 216.79 175.88 156.50 04247 82.11  [231.73
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PLACAS DE IALUMINIO[SUPERFICIEBANOS
ALIGERADO OMADERA IGUAL AL
CONCRETO CARAVIST |COMPLE
LOSAS FINA PUNTO "B"
E= MADERA |A TOS (7)
10 A 15 FINA NACION
. MACHIHEM OBTENIDA SIN
CM.ALBANIDE CONCRETO (CAOBA O IALES
. BRADA MEDIANTE IASCENSOR.
LERIA SIMILAR) CON
IARMADA, ENCOFRAD ]
VIDRIO MAYOLI
LADRILLO |ARMADO TERRAZO. o}
TRATADO CA O
o} ESPECIAL,
SIMILAR .
N HORIZONTALE POLARIZA [ENCHAPE |CERAMI
S. DO. (2) EN TECHOS./CO
COLUMNAS
Y VIGAS DE NACION
LAMINAD
AMARRE AL DE
00
DE COLOR.
CONCRETO TEMPLAD
IARMADO o}
242.81 179.11 115.76 101.15 179.87 56.96 146.19
LADRILLO \VVENTANA [ENCHAPE [BANOS j
CALAMINA  [PARQUET AGUA  FRIA,
O SIMILAR i DE|DE COMPLE
METALICA DE lera. , IAGUA
SIN IALUMINIO[MADERA O [TOS (7)
ELEMENTO PUERTAS
i DEFIBROCEMENT LAJAS, oE LAMINADO [NACION [CALIENTE,
CERAMICA S, PIEDRA O|JALES  |CORRIENTE
CONCRE- MADERA
TO SOBRE NACIONAL, [SELECTA, BLANCO .
C 3 MATERIAL TRIFASICA,
ARMADO. [VIGUERIA LOSETA VIDRIO S CON
MAYOLI
DRYWALL ]
) \VENECIANA VITRIFICAD|CA TELEFONO,GA
O SIMILARMETALICA. TRATADO
N 40x40, BLANCA [S NATURAL
CLUYE PISO TRANSPA
TECHO (6) LAMINADO. [RENTE (3)
234.80 113.68 102.12 88.60 138.01 30.39 02.35
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PARQUET [VENTANA . )
ADOBE, SUPERFICIE[BANOS |AGUA  FRIA,
MADERA CON |DE 2dals DE
TAPIAL O DE CON  |AGUA
LOSETA  |[FIERRO
MAYOLI
PUERTAS |LADRILLO
VENECIANA CA CALIENTE,
QUINCHA |MATERIAL DE CARAVIST
3030 BLANCA [CORRIENTE
MADERA |A.
LAJAS DE
IMPERMEABIL SELECTA )
CEMENTO PARCIAL|MONOFASICA,
IZANTE. (CAOBA O
CON
SIMILAR)
CANTO )
\VIDRIO TELEFONO.
RODADO.
SIMPLE
TRANSPA
GAS NATURAL
RENTE (4)
165.30 42.38 68.42 75.81 94.95 1787  [67.07
MADERA VENTANA [TARRAJEO [BANOS ]
CALAMINA  [LOSETA AGUA  FRIA,
(ESTORAQU ) DE[FROTACHA [BLANCO
METALICA  |CORRIENTE, CORRIENTE
E, FIERRO O |DO S
PUMAQUIR
ALUMINIO[Y/O  YESO[SIN
0, FIBROCEMENT|CANTO ) )
INDUSTRI [MOLDURA [MAYOLI [MONOFASICA.
HUAYRURO|O O TEJA RODADO.
AL, DO, CA.
PUERTAS
MACHINGA [SOBRE PINTURA )
) ALFOMBRA [CONTRAP TELEFONO
, CATAHUA |VIGUERIA DE A LAVABLE.
IAMARILLA, [MADERA CADAS DE|
F GAS NATURAL
COPAIBA, |CORRIENTE. MADERA
(CEDRO O
DIABLO
SIMILAR),
FUERTE,
PUER-
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TAS
TORNILLO
o MATERIAL
MDEF 0
SIMILARES)
HDF.
DRY WALL \VVIDRIO
O SIMILAR SIMPLE
(SIN TRANS-
PARENTE
TECHO)
(4)
124.49 23.31 46.72 56.91 66.93 13.31 38.37
PIRCADO MADERA [ESTUCADO [SANITA j
MADERA LOSETA AGUA  FRIA,
CON . ) CORRIENT|DE  YESO[RRIOS
RUSTICAO  |[VINILICA, i CORRIENTE
MEZCLA E CON Y/O BASICOS
~ MARCOS [BARRO,
CANA CONICEMENTO DE LOSA i
'DE BARRO. . EN PINTURA MONOFASICA.
TORTA BRUNADO DE 2da,
PUERTAS |AL
\Z FIERRO
COLOREAD TEMPLE O i
DE BARRO. VENTANA FUNDID [TELEFONO
0. IAGUA.
SDEPVCO
MADERA 0
TAPIZON  |CORRIENT GRANIT
E 0.
73.35 16.02 41.24 30.74 54.88 09.15 35.59
PINTADO [SIN .
CEMENTO |MADERA AGUA  FRIA,
SIN TECHO . EN APARAT
PULIDO, RUSTICA. CORRIENTE
LADRILLO [0S
LADRILLO RUSTICO, [SANITA [MONOFASICA
CORRIENTE, PLACADE [RIOS. [SIN
ENTABLAD
CONCRETO
o} EMPOTRAR.
O SIMILAR.
CORRIENTE.
...... 0.00 25.80 15.37 21.95 0.00 19.22
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TIERRA SIN SIN SN
COMPACTA [PUERTAS [REVESTIMI )
INSTALACION
DA NI ENTOS
EN
VENTANA )
| X LADRILLO, ELECTRICA NI
' IADOBE
O SIMILAR. SANITARIA.
.......... 5.16 0.00 0.00 0.00

EN EDIFICIOS AUMENTAR EL VALOR POR M2 EN 5 % A PARTIR DEL 5 PISO

EL VALOR UNITARIO POR M2 PARA UNA EDIFICACION DETERMINADA, SE OBTIENE
SUMANDO LOS VALORES SELECCIONADOS DE CADA UNA DE LAS 7 COLUMNAS DEL
CUADRO DE ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS PREDOMINANTES.

(1) REFERIDO AL DOBLE VIDRIADO HERMETICO, CON PROPIEDADES DE AISLAMIENTO
TERMICO Y ACUSTICO.

(2) REFERIDO AL VIDRIO QUE RECIBE TRATAMIENTO PARA INCREMENTAR SU
RESISTENCIA MECANICA Y PROPIEDADES DE AISLAMIENTO ACUSTICO Y TERMICO, SON
COLOREADOS EN SU MASA PERMITIENDO LA VISIBILIDAD ENTRE 14% Y 83%.

(3) REFERIDO AL VIDRIO QUE RECIBE TRATAMIENTO PARA INCREMENTAR SU
RESISTENCIA MECANICA Y PROPIEDADES DE AISLAMIENTO ACUSTICO Y TERMICO,
PERMITEN LA VISIBILIDAD ENTRE 75% Y 92%.

(4) REFERIDO AL VIDRIO PRIMARIO SIN TRATAMIENTO, PERMITEN LA TRANSMISION DE
LA VISIBILIDAD ENTRE 75% Y 92%.

(5) SISTEMA DE BOMBEO DE AGUA Y DESAGUE, REFERIDO A INSTALACIONES
INTERIORES SUBTERRANEAS (CISTERNAS, TANQUES SEPTICOS) Y AEREAS (TANQUES
ELEVADOS) QUE FORMAN PARTE INTEGRANTE DE LA EDIFICACION.

(6) PARA ESTE CASO NO SE CONSIDERA LA COLUMNA N° 2

(7) SE CONSIDERA COMO MINIMO LAVATORIO, INODORO Y DUCHA O TINA.
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Anexo 03: Kardex de produccion

Valor Valor
Fecha Concepto Cantidad Unitario Total Cantidad Unitario Total Cantidad  Valor Total
2023  Produccion 123 165,57 21,00 2 586 477,05
2023 Venta 120 895,08 21,00 2538796,72 2270,49 21,00 15 560,57
2024  Produccion 138 716,39 21,00 2 913 044,26 138 486,89
2024  Venta 2 270,49 21,00 47 680,33
2024 Venta 136 216,39 21,00 2860 544,26 229,51 21,00 4 819,67
2025  Produccion 152 670,49 21,00 3206 080,33
2025 Venta 229,51 30,98 7 109,02
2025 Venta 149 959,02 30,98 4644 980,53 2481,97 21,00 52 121,31
2026  Produccion 165 639,34 21,00 3478 426,23
2026 Venta 2 481,97 30,98 76 878,93
2026 Venta 162 721,31 30,98 5040 292,62 436,07 21,00 9 157,38
2027  Produccion 178 234,43 21,00 3742 922,95
2027 Venta 436,07 30,98 13 507,13
2027 Venta 175 077,05 30,98 5423011,60 2721,31 21,00 57 147,54
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Anexo 04: Kardex de compra de insumos

Valor Valor
Fecha Concepto Cantidad  Unitario Total Cantidad Unitario Total Cantidad  Valor Total

2023 Compra de Insumo 123 165,57 9,70 1195161,78

2023 Consumo 120 895,08 9,70 1173129,61 2 270,49 9,70  22032,17
2024 Compra de Insumo 138 716,39 9,70 1346 062,27

2024 Consumo 2 270,49 9,70 22 032,17

2024 Consumo 136 216,39 9,70  1321803,02 229,51 9,70 2 227,08
2025 Compra de Insumo 152 670,49 9,70 1481 468,65

2025 Consumo 229,51 9,70 2227,08

2025 Consumo 149 959,02 9,70 1455157,31 2 481,97 9,70 24084,27
2026 Compra de Insumo 165 639,34 9,70 1607 314,50

2026 Consumo 248197 9,70 24 084,27

2026 Consumo 162 721,31 9,70 1578998,79 436,07 9,70 4 231,45
2027 Compra de Insumo 178 234,43 9,70 1729533,40

2027 Consumo 436,07 9,70 4 231,45

2027 Consumo 175 077,05 9,70 1698895,16 2721,31 9,70 26 406,79
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